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EPVLARIO 
EPVLARIO: 
+ I quale infegna il modo di Cucinare ogni 


Carne, e Pefce, & ognialtra . 
ragione di viuande. 


| LIBRO PRIMO. 


; Per dare ad intendere qual carne fi debba 4 
fare Arofo, e quale Alefo. ©. 


CIN ONA carne graffa de Buo- 
RO ue; e de Vacca vuoleffer 

FAZI Iefsa, carne di Vitello, il 
“i petto vuol efsere alefso; e la 
‘lonza arofto, e lecofse in 
polpette. Carne de Caftra- 
6 a to tutto è buono alefso, fal- 
«mo la fpalla; che è buona arofto, & etiandio 


‘ da cofsa; carne de Porcononè fana in nullo 


modo. però la-fchena vuole efser arofto + 


‘quando è frefco, il refto poi infallare come 
» te piace. È carne di Capretto è tutta buona 
‘ arofto, &èàlefso comete piace, ma la patte 


- 
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«| & è»  Epulario, chetnfegha ——» — n 
. di.dietro è migliore arofto , e fimif{mente_.y* 
l’Agnello, carne di Capreè buona del Mefe. 
«— diGenarocon l’agliata. Carne di Ceruo, 
;° da parte dinanzi è buona in brodo. La lonza . 
. fipuò fare arofto, e lecofse fonobuone in - 
| Paftello fecco, Polpette,e fimilmente è buo- 
— ala carne del Capriolo .) Carne de Porco 
. -Saluatico vuol efserimpeuerata ; ò in ciuie= 
ro, ouer it brodo lardiero . Carne di Lepre 
‘è tutta bonaarofto, mà la parte di dietro è 
migliore in ciuiero, come è detto . Carne di 
Coniglio è meglio arofto , che in niunmo- 
do, e lombi fono la.miglior parte diefsa » 


«A cuocere Capponi , Pauoni , Fagiani; 

©&° altri Volatili +----03:: 

f YEfano; quer Ciuiero; ouero Anatra; 

4 Grue, Ocha Saluatica; è Arione; quer 
‘Cicogne ;. vogliono efsere arofto; e piene di. 
Aglio, ò Cipolle, &altre buone-cofe. Pa- 

uoni 5 Fagiani , Starne, Galline Saluatiche; 
Pedarelle , Quaglie Saluatiche , Pedarelle , 

- Tordi,Merli,e tutti altri Vccelli buoni vo- 
gliono efserarofti, Polaftri arofto , Piccioni 
fono buoni alefso;. &arofto i mà fono mi- 
gliori arofto.Colombi Saluatichi fono buo- 
niarofto, mà migliori aleffo, con Pepe; e 
Saluia, Petrofillo, eMazorana, Cappone. 
vuoleffere alefo, e quando è bene graffo 
vuol effere arolto; e così la Gallina. >» 

“ » Per hauer ogni Carne bella aleffa . 
T Adebbidiuiderein più parte, ò pezzi, 
ome te piace, e penila à molle in acqua 
N Te= 


e GOMME 0 a O 
‘ frefca pervn' hora, e poi lauarla bene con 
acquafrefca, econacquacalda, e poi po- 
nerla al fuoco invna caldara ; doue non ftia 
ftretta, acciochetimanga più bianca,poi gli 
debba mettere il fale, fecondo che è necefsa- 
rio , e fchiumala ben fopra ogni cofa ; e fe, 
il fale non fufse netto ; ponilo in vn poco de 
acqua calda per poco fpatio fia liquidato; e 
conuerfo in Salamora . La qual comefia re- 
fecata fi può trarre, e porre nel caldaro'pia- 
namente, perche fà bruttura nel fondo. È 
fe la carne fufse vecchia, e dura; e fpecial- 
mente Capponi , e Galline cauale parecchie 
volte dell’acqua bollente,e mettila in acqua 
frefca, & inquefto modo farà più bella ; e 
più prefto cotta . Se 
# Perfare ogni bello arofo . 30 
| PE fare bello arofto de polaftri, e de ca- 
A poni,òdecapretti, ò de qualunque altra 
carne, che merita efsere fatta arofto, e prima 
fe fufse de earne grafsa, fallitrare vn bollo, 
eccetto fe fufse Vitello gionane, e poilar= 
 dalacomefi fà arofto. Se fufsecaponi, fa- 
| giani, polaftri, capretti, ò qualunque altra 
- came volatiua da mettere arofto, tà che fia 
‘ bene netta, e pollita, poi mettila inacqua 
bolente; efibito cauala fuora; e ponila in 
acqua fredda, e queftofifà, acciochefia 
| più bella è meglio fi poffa cuocere, poi lar- 
dala; cioè con lardo battuto; e con altre 
cofe conuenienti odorifere, onte bene_, 
ouefo fecondo la volontà deltuo Patrone, e 
dentro fe gli piace , poni de buone herbe cen 
2° SIA O, È bru» 


6. , Epulario, che infegna | 
brugne fecche, marafche , ò intempodell” | 
agrefto;& altre cofe fimili , e poi mettila or-,. 
 dinatamente nel fpedo, e ponilaal fuoco yei 
. dagli il fuoco nelprincipio adagio, perche. 
° fiabella, ebonaarroftofi debbia cuocere, 
pian piano; e quando te pare; che fia ap- 
preffo, che cotto, piglia vn pane bianco, e. 
grattalo s e con effo pane mefcola tanto fale ;. 
quanto ti pare neceffario per l’irofto', poi 
getta quefta mefcolanza de pane, e de fale 
fopral'arofto in modo, chenevada inogni 
loco; poi-dagli vna buona calda di fuoco fa- 
cendo ‘voltare prefto. Et in quefto modo 
hamerai iltuo roftobello; e colorito , poi 
mandalo intauola più:prefto; e meglio. ©’ * 
Perfare buona Peuerata E 
Er fare bona Peuerata de Capriolo,òLe- 
Î  pore, ò Porcofaluatico,ò d’altra falua- 
ticina.Piglia tanta acqua quanto vino roffo, 
‘e lauabene la carne dentro , dipoi paffaque= 
fta lanatura per la ffamegna, e giungendo 
tanto fale quanto te pare neceffario, e poni 
à cuocere la carne in la detta acqua se vino; 
e quando é cotta cauala fuora, e volendo fa+ 
xe due piatelli; togli vna libra, e meza d’vua 
palla ; e farai piftare molto bene ye pigliarai 
altro tanto panetagliato in fette, bruftola- - 
to bene fopra la graticola, ‘e ben mogliato 
in:buon’acetoye peftalo infieme conlas 
detta vua paffa, e potendo hauere fangue 3 
quero la coradella della faluaticina faria ot= 
tima à piftarle con quefte cofe, le qual bene 
pifte, fi debbe diftemperare con brodo de 
i que- 
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quefta came, con vn pocodi fapa, cioè vino. 

cotto in.mofto;, e con l’aceto y done molla- 

«toilpane, e poi paffa quefta materia per la 
ftamegna in vna pignatta giungendoui fpe- 

cie, pepe; garofali, canella,oner cinamomo, 

fecondo, chete piace, e neceffario inquelta 

peuerata ; falla forte; ò dolce di aceto ede 
fpecie fecondo il coftume ; e gufto deltuo 

Signore. Dapoi falla bollire in fpacio de 

meza hora fopra la brafia inmodo ; che non 

habbia più fuoco da l’vna parte, che da 

l’altra menandola fpeffe volte con lo coc- 

chiaro , dapoi frigerla carne predetta con 

bono lardo; fpartilo nelli piatelli, e copri- 

Ja con la perfetta pewerata , la qual quanto 


è più negra tanto è più bella. 
i. Perfar brodo di lardiero di carne 
Lita e infalasticass gi i5 cola rà 
Pf farbrodo de lardiero d’ ogni carne _y 
faluatica. In prima laua:bene la tua cars 
ne con buono vino bianco mefcolato con. 
altra tanta acqua, e palla la dauatura per la 
ftamegna;e con effa lauatura metti à.cocer la 
detta carne , &aggiungendoui buona quan: 
tità di lardotagliato in pezzi come dadi da 
giocare , e ponili etiandio bona quantità de 
faluia ftrepata con mano intre, ò quattro 
pezzi; equando, che lè appreffo.cotta, po- 
nili de bone fpeciarie, com’ è detto di fo- 
pra. E per farch’ el brodo fia vnpoco fpel- 
fo; togli dui, òtre roffi d’oua fecondo la 
< quantità,& altre tante fette di pane ben bru- 
ftolate al foco, enontroppo; chenonfia 
SEE, 4 nien- 
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8 Epulario, cheinfesna 
iente bruftolato,mà folamente fecco,e fan- 
ne poluere, poitogli vn poco de brodo, e 
diftempera quefte cofe infieme, e ponile; * 
 nelbrodo, e potendo hauer il fangue cuero 
la coratella della Saluaticina, peftarle bene, 
eponerla à cocer nel detto brodo. farebbe __, 
megliore.Mà nota fe nel detto brodo vorrai 
fare Piatelli, la carme vuoleffertagliata in 
pezzi groffi d’vna libra , ò de meza volendo- 
ui far meneftra; vuole effer tagliata minuta. 
ota etiandio, che la carne da far-Peuerata, 
e da fare brodo lardiero, fe cuoce ne la laua- 
tura; per non perdere quel fangue, che vfci 
fuora lavandola . | se; 
. Perfarciuiero de Saluaticina » 
‘Ty Er fare ciuiero de carne Saluaticina . In 
«L primacuocerelacarne inacqua miftica 
conaltro tanto aceto, ecome l’è cotta, caua 
Ja tua carne fuora del brodo, accioche fe 
ftringa; &afciuta, ch'è frigela in buon lar- 
do, & volendo far due Piatelli del detto ci- 
uiero, togli.vna libra de Mandole fenza 
mondare, pifta bene quefte cofe , e dapoi to- 
gli vna libra di Pane tagliato in fette, e fe= 
cate al fuoco; mà nontroppo bruftolato, e 
ponilo à mollarinvn poco de vino roffo, € 
paftella con le predette cofe . Dapoi diftem- 
perale colbrodo della detta carne, e paffala 
| per laffamegna invna pignata ; e ponila sù - 
la brafia da longi dal fuoco facendola ben 
bollire per fpatio di meza hora. Dipoi li 
metterai vn poco di Pepe, e canella affai , 
“chel fia fecondo il commune gufto, Gig 
che 
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che fia dolce, ò forte fecondo il gufto del i 


.tuo Signore. Dipoitogli vnacipolla jeco- 
cila in vna Pignatta con buon lardo tagliatà © 


minuta, ecome la cipolla è cotta piftala ; e 
macinala molto bene; e ponila infieme col 
lardo, nelqualeè cotta, e metti ogni cofà 
° nella Pignatta nella quale fono le cofe pre- 
dette, laffandola bolire ancora vn poco, poi 
togli gli Piatellidella predetta carne; e di 
fopra gli metterai di quefto ciuiero y e mani- 
dalaintauola. Ria 
Per far Paffelli fecchi di Carne di Cernio, 
“0. bdiCapriolo. 
Er far Paftelli di carne di ceruio, quer 
4 dicapriolo.Inprimataglia la catne in 
pezzi groffi come'è il pugno;e falla fare fola- 
mente vn bollo in acqua mifticata con altro 
‘tantoaceto, e con fale fecondo è dibifogno. 
Dapoi cauala fora;e dapoi fciuga vn poco la 
detta carne;e togli di buOdatdo, e fanne lar- 
. doni, & volta in quefte fpecie cioè togli Pe= 
pe, e Canella {poluerizate infieme giongen- 
doui del fale fecondo la quantità della carne 
è voltati gli lardoni nelle predette fpecie, & 
in lardo bene per lungo della detta carne. Èt 
habbi de garofoni boni, e piantane molti da 
ogni lato della detta carne la quale etiandio 
vuol effer ben voluta nelle dette fpecie. Poi 
togli de bona farina, e fà la crofta vn poco 
più groffa, che quella delle Lafagne, & è 
ogni pezzo di carne farai.fua foglia de tale 
crofta è poi poni à cuocer nel forno adafio, € 
vuole efler ben cotta, E fimili paftelli fi po£s 
i Sg PRE fo- 


«ro. Epulario, cheinfezna 
sr, i ag rar di, &etiandio vn 
dr Perfarpaffello di carne di Vitello, è Capone, 
e qualunque altra carne. 11907 

Y Er far paftelli di carne di Vitella, ò Ca- 

[ pone, ouero qualunque altra carne;ò de 

Vocelli. In prima togli carne magra quella 

© quantità; che à te piace , ebattila ben minu- 
taconil coltello, etogli de buono graffo de 

Vitello, emefcola bene con la detta carne, 

giongendoui de bone fpecie fecondo ’1 com- 

mune gufto, dapoi fà le tue crofte de pafta, 
fecondo fe fanno per li paftelli, e ponilaà 
cuocere nel forno. FE comefiano cotte; to 
gliduiroffi d’oua; e debuonagrefto,& vn 
poco di Zaffaranno , e batti ben quefte cofe 
infieme;, e ponile nel paftello, efetunon 
fapefle farle crofte cocile nel paftello, e fe 
tu non fapefle far le crofte cocile nella pa- 
della come fi fanno letorte. Etnel detto 

paftello; fi può metter vno, ò doi polaftri, ò 

pizzoni, ò caponi; ò qualunque altri vecelli 

integri, ‘ò tagliati. LU i 

Perfarevn paftello in vna pignata . 
Er fare vn paftello in vna pignata . Pri- 

J matogli la carne, de buon graffo di Vi- 

tello,e taglialabene minuta, e mettila nella 

pignata, e fe conladettate parerà ponere | 
polaftri,ò piccioni, fà comete piace, e dapoi 
metti la pignata longi dal fuoco insù labra- 
fia; e quando comincia bollire, fà che fia 
ben fchiumata . Dapoi togli vn poco d’vua 
palla, e cipola, etagliala minyta, e fritta 
ab con 
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con buon lardo, e metti infieme conlardoì | 
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nella pignatta; e quando te parerà quafi 
cotta, metteli dibone fpecie; e de l’agrefto, 
e fite pare, gli puoi mettere dui ouer tré 
roffi d’oua battuti, quando il detto paftel- 
loè cotto mandale intauola.. | /-& 
Per far vn paffello delle creffe de galli, e de - 
pollis etefticoli sefigatellidi quelli. 
TAglia ciafcuna delle crefte intre partes. 
PB edefigatelliinquattro; e glitefticoli. 
leffali fani,togli vn poco de lardo;e taglialo. 
ben minuto, manonlobattere; etogli tre; 
ò quattro oua, e del graffo di Vitello,batte= 
lomolto bene,e meglio farefti.con la midol- 
la diBoue, ouero Vitello; & habbi cerefe 
trenta, ouer quaranta; benche fiano fecche 5 
e canella, e gengeuero, affai zuccaro, e 
garofani pochi, e medefima tutte quefte co- 
fe infieme , e fà vno paftello, e ponilo è cuo- 
cernel forno ; cuero nella padella; equan- 
do farà mezo cotto; togli vnroffo de ua 3 
e Zaffaranno, &ragrefto, ebatti infieme ; 
e metti tutto nel detto paftello , e laffalo fta- 
retantos che fia cotto; e poi lo manda in; 
tauola. Hr RI 
| Perfarepaffelli fecchifatticonpefei | © » 
SAS faniz vintieri. i a} 
YIglia lo pefce netto , e concio ; e fendelo 
d'ogni lato preffo alla fchenavn poco,e 
coni fale, e con fpecie mefcola infieme, fala- 
rai molto ben tutto quel pefce di dentro, e - 
‘di fuora, poi hauerai vna pafta vn poco grof- 
fa, e dentro glicuocerai, e legarai.il pa 
bit A 6 fce, 
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O “Evalarici y ol infez na 
". fce, ecocilo nel forno bene adafio, tanto; 
ghefia ben. Cotto oi astt 
Ta | Per fare paftelli bots : 
P NA; vna forma de Paftello ben grande, e 
. E nelfondogli farai vn bucotanto, che vi 
"000 pofli cacciare il pugno;ò maggiore fel ti pia- 
«ce, echelefponde d' intorno fiano vn poco 
alticelle, oltra la commune confuetudine , e 
piena di. farina la farai cuocere dentro nel 
forno, e cotto aperto quel buco di fotto , ne 
camarai fuora la farina, & hauerai apparec- 
chiato vn’ altro Paftello pieno di buona ro- 
ba,ben cotto, fragionata fatta alla mifura di 
quel buco, che ha di fotto la forma grande, 
e quefto metterai la detta forma ,. & in quel 
vodo, che refterà intornoal detto Paftello 
piccolo,gli metterai delli vccelli viui quan- 
ti, che ve ne poffono capire; e detti Vccelli- 
ni vogliono efler pofti in quel punto, che gli 
| vuoi mandarintauola, e feruiti inanzi à 
quelli; che fiedono à conuito farai leuar il 
coperchio di fopra, 8 volaranno quelli Ve- 
cellini, e quefto per dare fefta, e folazzo alla 
brigata, e perche non rimangano gabbati gli 
farai tagliare del paftello picciolo, e come fi 
dice d’vno ne puoi far quanti te piace. E 
* fimile potrai far è modo de torta compo- 
nendo le cose, & appartenendole à tal ma- 
piera, chele pali no bene. i 
Per far vna Croffata de Pipioni , Polaffri, 
ouero Capretti . 
Er far vna Croftata de pipioni , di pola- 
Ario di capiti ip prima fù bollire la 
cure 


{ 
“da Cucinare. 5 e 

carne vii poco, che comincia effere preffo 
cotta;e poi tagliala in pezzi piccioli,e frige= 
la in buon lardo. Dipoi fà nella Padella vna 
crofta de pafta groffa com’ è quella del Pa- 
ftello, e mettili dentro la detta carne, fopra- 
giungendoui le brugne.fecche ;..ouero cerie- 
ie. Dapoi togli di buon agrefto,vn poco de 
‘brodo graffo, e netto, diectoua , battute be- 
ne quefte cofe infiemetogli del petrofillo $ 
mazorana,e battile molto bene col coltello, 
e dapai metti quefte cofe.in vna Pignatta, e 
ponileal fuoco ,; cioè fopra la brafiatanto, 
chel cocchiaro fe incomincia imbrattare 
mefcolandole continuamente col detto coc- 
«chiaro. Dapoi metti quefto brodetto fopra 
‘la detta crofta, e poi ponila al fuoco come 
fuffe vna torta, ecome par, chefia prefa, e 
cotta ponila in tauola, e fà che detta crofta 
fia dolce, òbrufca fecondo el gufto del tuo 

Signore . GRA dARI 
‘Per far Sofrittodicarne, odi Tizzoni; 
‘sb Polaris iti 

P Er far foffritto di carne, ò di pizzoni, ò 
««# polaftri, è capretti. Inprimanettali 
‘bene, e tagliali in quarti , ò in pezzi piccio- 
di, eponiinvnapignata, efrigicon buon 
lardo voltando fpeflo col cocchiaro.; e 
quando la carne è quafi cotta; caua fuori la 
più parte del graffo della pignatta,da poi to- 
gli de buono agrefto , trè, è quattro rofli d’- 
oua, & vn poco de brodo, ò de buone fpecie, 
e mefcola quefte cofe infieme con la came, 
e laffala bollire ancora yn poco tanto, che 
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14... Epulario, cheinfegna 

tutte quefte cofe ti pareno cotte. Dapoi co° 
livn poco di Petrofillo battuto minuto in- 
fieme col detto foffritto,e mettilo in vn pia= 
tello, emandalo intauola, e quefto tal fof- 
fritto vuol'effer dolce, ò brufco fecondo,che 
piace altuo.:Patrone . . | ug 
| Per fare vn Miraus Catellano + | 
\Er fare. Miraus Catellano.In prima to- 
gli Pizzoni,ò Polaftri,ò Caponi,e con- 
ciali come fi fanno arofto ; € poneli à roftire 
nel fpedo, e quando fono mezi cotticauali 
fora, e diuideli in quattro,e poi diuidi ogni 
quatto in parti, eponeliinvna pignata + 
Dapoi togli mandole bruftolate fotto la ce-. 
nerecalda, e nettalebeneconvn panno, e 
fenza nettare piftale,e poi togli pane brufto- 
lato vn poco, e tre, ò quattro roffi d’oua; e 
pifta ogni cofa con le mandole; e diftempe- 
rale con vn poco di buon’aceto, ebrodo paf=- 
fato per la ftamegna, e dapoi mettili nella 
detta pignatta fopra le brafia conla carne 
giungendoni di buone fpecie , e maffime ca- 
nella affai, e zaffaranno; e zuccaro affai , 
e metti la pignatta fopra la brafia; e falla 
| bollire per fpatio d’vn’ hora menandole 
È. feampre col cocchiaro, e come fia cotta, 
manda quefto tale Miraus în piatelli , ouer 

in meneftre , e farà più conueniente . 


Per fare Panoni. vefliti con tutte le fue penne . 
)Er fare Pauoni veftiti con tutte le fire 
penne, che quando faranno cotti, pare= 
ranno vini, e getterrano foco per la nas Ù 


pe 


In prima ammazza il Pauone con vna penna 
ficcandogliela fopra il capo,ottero canagli il 
fangue fotto la gola come vn Capretto , da- 
poi fendilo de fottoil petto; cioè dal collo, 
infino alla coda; togliendo folamentela pe- 
le, e fcortigalo gentilmente, e non guaftare 
la pele del collo in fin appreffo il capo, e poi 
taglia del detto collo, cherefti attaccato il 
capo con la pelle, e fimilmente fà alle gam+ 
be rimanendo attaccato alla pelle, le ‘coffe 
molto bene, & impilo di bone cofè è e con 
buone fpecie ; e togli:garofani intieri; e po+ 
negli per il petto, e mettili nel fpedo, e fallo 
cuocer adagio ; & intorno al collo poni vna 
pezza bagnata, acciò, che ’1 foco non lo fec- 
chitroppo, econtinuamente bagnando la 
detta pezza ; e quando è cotto caualofiori; 
e riueftilo con la fua pelle,& habbi vn'inge- 
gno di ferro fatto in vno tagliero, che paffi 
per li piedi del Pauone;acciò chel ferro non 
fi veda; e che’1Panone ftia in piedi dritto 
col capo , che para viuo, & aeconcia molto 
bene la coda,che faccia laroda.. Setu vuoi, 
che getti fuoco per il becco del Pauone,; to- 
li vn’onza di canfora, con vn poco di bona- 
bafio fino intorno, emettilo nel becco del 
Pauone, e mettili vn poco di.acqua di vita , 
ouero dibuon vino grande; e quando vor= 
rai mandar in tauola appîccia il fuoco nel 
detto bombafio; e getterà fuoco perbuon 
. {patio di tempo, € per più magnificentia 
quando il Pauone è cotto fi può adornare_5 
con foglie d'Oro battuto , e fopra Le 
ro 
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Oro ponerai la pelle , Ja qual volle effer im- 
‘brattata. di buone fpecie se fimilmente fi 
| può far de Faiani; ed’ogni Vecello. 
«Per cuocere vn Capretto con aglio aroffo . 

“T)igliailcapretto, e lardalo molto bene; 

X comevuolefferarofto, emettegli den- 
tro affài Aglio in fpighi mondati à medo fe 
voleffe impilottare, ò inlardare, dipoi togli 
gle buon agrefto, dui , ò tre roffi d’oua , due 

fpighe d’aglio ben pifto, vn poco di Pepe ; e 

vn poco di brodo graffo, e.mefcola quefte 

cofe infieme , e ponile in vnvafo fotto il ca- 
pretto, quando fi rofte , e bagnalo qualche 
wolta con quefto tal fapore , e quando è cot- 

to, ponî il capretto in vn.piatello, e poni di 

fopra il detto fapore , e quefto capretto vuol 

seffer ben cotto, emangiato così caldo,caldo. 

Per cuocer ‘vn. Capretto allo modo 

dal: fenza aglio. 

Y Iglia il Capretto, e fardalo molto bene, 
come vuol effer arofto , vi fispra diffum 
eft. Poi piglia fegato, e polmone , e battilo 
molto bene con lardo;& habbi fei,onero ot- 
to oua leffe, e fimilmente batti con Petrofil- 

Jo, Menta; e Saluia yn poco, e mifida ogni 
cofa infieme., e mettigli poi Pepe , Zaffaran- 

no, &.vn potg:de garofoni,e con quello im- 

pieture impilo, eanettilo al foco, & vuolef 

fer cotto adagio; e bagnalofpeffe volte col 
fapore fopradetto, eccetto P Aglio. 

Beto Per cnocer vna Porchetta + 
TIRI bene vna Porchetta. In pri- 
A may che fia bene pelata in modo, i fia 
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ben bianca, e netta , poi fendila per fa fche- 
na, e caccia fuora l’interiore, e lauale molto. 
bene , e poi togli agliotagliato minuto, & 
vn poco de buon lardo, & vn poco de caffia 
grattato , equalche oua ; e Pepe; vn poco de 
Zaffaranno, e mifida tutte quefte cofe infie- 
me è mettile nella detta Porchetta, dapoi 
cufila, e legala bene , e ponila è cuocere nel 
fpedo, mà falla cuocer adagio, che fia ben 
cotta, così la carne, come il pieno di dentro; 
e fa vn poco de falamora,con aceto, e Zaffa- 
ranno, e togli due ramifcelle de rofmarinoy 
ò Saluia,e getta fpeffe volte di tale falamora 
in sù la Porchetta. Efimile fi può fare di 
©Oche, & Anetre, rue ; caponi ; polaftri  éc 
altri fimili Vecelli. “{ 


:  —_—— Percuòcer Polaffri arofto. 
) Er fare Polaftri arofto . Se tu vuoi cuo- 
fi  cerearofto, equandoé cotto, togli fu- 
go di Meleranze, ouero buon agrefto con 
acqua rofata, e Zuccaro, e Canella, e metti 
li Polaftri in vno piatello. Dapoi getta que- 
fta tale mefcolanza di fopra, e mandala in 
tauola. 

Percuocere Beccafichi quando fono groffi . 
P Iglia Beccafichi, e nettali bene non ca- 
dd uandonientedel’interiofi . Dapoi to- 
gli delle folie di vite; e mettile dentro Sale, 
Fenocchio , & vn poco de Lardo, & infaffa 
li detti Beccafichi in quelle foglie de vite, e 
mettegli à cuocere per {patio Fimera hora, 
Ò manco, perche fe cuoceno prefto ppc 

A % 


mi. 
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la cenere calda. Se.tu vuoi cuocere arofto 
nel fpedo legali è quattro è quattro al fpedo 
per bufto., e per gli piedi infieme, e.quefto 
fi fà perche non guafti il petto. |. i 
| Percuoceregli Tordi aroffo, efare 
> i So fapore > ii 
“Ocina gli tordi arofto,, come fi conuie- 
4 Né, pot togli delle mandole ben bian- 
che, eben pelte, metti afsai defandoli, ac- 
cioche il fapore fia rofso, diftemperato con — 
vn poco de agrefto, & vn poco de brodo 
giungendoui del gengeuero, e canella afsai ; 
dapoi pafsa quefto fapor per la ftamegna in 
vna pignatta , poi.ponile à bollire per fpatio 
d’vn quarto d’hora in circa è poi come fono 
cotti mettigli in vna pignata;& impi di det. 
to fapore poi farui piatelli. Et puoi fare in 
altro modo mettendo fopra gli detti tordi 
melaranze , ò limoni con fale è fpecie dolci. > 
Per cocere farne arofto al modocatellano . . 
"Ogli le Starne, e conciale arofto, e 
pa quando fon cotte cauale fora, e fparti 
l’ali, e lepolpe del petto, e dal corpo della > 
ftarna. E poi metti intali pezzi vn poco de. 
:fale, e vn poco de fpecie dolce, e garofani 
pefti mifticati infieme con vn poco de fugo 
de pome ranze, ò de limoni, ò deagrefto, e 
quefto fi vuoi fare, quando le ftarne fono 
caldevoltale prefto, e non adagio. 
| Per fare polpete de carne de Vitella. | 
Y Er fare polpette de carne de vitella, que- 
‘ro altra buona carne magra.In prima to- 
gli de la buona carne magra della na ta 
glie- 
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olielairi fette longhe, e fottile, e battile 
enfopra vna tauola con la colta del coltel- 
lo, etogli fale, e fenocchio pifto; e pitarte- 
ma; e ponilo fopra le dette fette di carne . 
Dipoi togli del Petrofillo, Mazorana,; e de 
buon'lardo, e batti quefte cofe infieme.con 
vn poco di bone fpecie , e dipoi diftendile 
bene nelle dette fette . Dipoi inuoltale infie- 
me, e mettile in fopreffo per fpatiod’ vn 
hora; epoi ponile'nelfpedo à cocere, mà 
guarda de non la lafciare troppo feccar al 
1000. | 
Per far bra fnole di carne di Vitello . 
Er far brafuole, togli della carne de Vi- 
f tellomagra dellacofcia, e tagliala in 
fette fottile; mà non troppo fottile, e battile 
con la.cofta del coltello. Dapoitogli fale ; 


e fenocchio, ouer pitartemo, e ponerai fo- 


pra è ogni canto de le dette fette, e poi met- 
tile in:fopreffo, per fpatio'di mez’ hora fetu 
hai il tempo; dapoi mettile arofto fopra la 
graticola, voltale fecondo,che è bifognote- , 
nendoli continuamente vna fetta de lardo 
«difopra'per mantenerle morbide, e quefte 
tale brafuole, ò brufiate non debbano effer 
troppo cotte; e deuonfi mangiare de fubito 
calde, } i d- 7 LI È 4 d I ARE dA 
Per far Mortadelle di carne di Vitello, 
otwero d'altra carne gionane  — 
Pigi carne magra della cofcia,e batti- 
la con vn poco de lardo è buon graffo de 
| Vitelloscome fe batte la carne delli paftelli, 
da poi togli Petrofillo, e Mazorana battuta 
mi 


L 
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minuta, erofso d’oua con vn poco di caffio 
grattato, e più, emanco, fecondo la quanti- 
tà, chevuoi fare, e Specie, e Zaffaranno, e 
mefcola tutte quefte cofe con la detta carne, 
e dipoi la rete di Porco, ò di Caftrato, ò d’ 
altra beftia , pur che fia buona, e lega molto 
bene la detta mefeolanza in quefte tale rete , 
* facendone pezzi de grandezza d’ vn’ quo l’v- 
no, eponile à roftire nel fpedo, e fà; che fi 
cuocino adagio, e non fian troppo cotte + 

Per far tomafcelli . 

YyIglia figatelli di Porco; ò altri figatelli,e 
p cuocelli alefso, mà nontroppo, dapoi 
grattali come fi fà il Caffo, etogli pancetta 
de Porco, fecondo la quantità de ghi figatel- 
li, ebatteli molto bene; etogli.vn poco de 
Caffio frefco grafso, e.vn poco de Mazorana 
de Petrofillo, & Vua pafsa ; e Specie, & oua 
fecondo la quantità, e pifta tutte quefte cofe 
infieme con li figatelli , e poi fà glitoma- 
fcelli groffi come vna noce, ouer.come vn° 
ouo, & infafsa ogn’ vno da per fe con la rete 
del corpo. Dapoi cuocergli in la padella con 
buono lardo; ò diftrutto, e fe vuole cuoce? 
adagio, e nonfranotroppocotti. Ù 
Perfar buoni Cerueladi de Porco, o de Vitello 

| gionane , cioe melli budelli. 


TIgliarai de bona.carne magra , fenza ner- 
P ui cioè della carne de.cofsa, e de buon 
grafso de Porco, e Vitello, e battilo tanto 
minutamente col coltello quanto è ue 


id ° 
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fe. Dapoiteglirde buon caffio vecchio,e vii 
poca de buon caffio graffo è de bone fpecie ; 
&oua, e fimilmente de fale, quantote fà 
bifogno, e mefcola tutte quefte cofe diligen- 
temente, e fà chefiano vnpoco giale de _, 
Zaffaranno ; togli delle budelle groffe de_, 
| Porco; e nettale molto bene , che fia fottile, 
che non refta fiiente de graffo, & impile dî 
quefta materia, e tringeli bene le dette bu= 
delle è falle longhe è curte, comete piace, & 
vogliono efset' cotte alelfo, e non pofsono . 
durare più, che duoi dì in perfettione.Nien- 
tedimeno fecondo il tempoe’! bifogno fi 
polfono conferuare per quindeci dî, e più fe 
faranno ben souernate. Da) 
tru © Perfare buone Salcicie . 
YyEr far buone Salcicie di carne di Porco $ 
A edealtracarne. Togli della carne ma» 
gra, e gralla infieme, fenza neruo, etagliala 
en minuta . Nota fe la carne fofse dieci li- 
 bre,mettiui vna libra di fale, due onze di fe- 
mocchio ben netto, e due onze di Pepe pifto 
rofsamente, e miftica bene quefte cofe in- 
> ds :: e lafsagli ftareper vn dì, e poi togli 
delle budelleben nette, cmonde, & impile 
diquefta carne, e ponile à feccare al fumo + 
° Percuocerronatefadi Vitello, 6 
de Bone. © è». 
Orto cheè il Vitello, ouero il Bone, 
togli la tefta;e pelala con aqua caldas 
come le porchette,nettala molto bene, e po!, 
cuoci alefso , e per fuo fapore togli agliata è 
efetu la vuoi aroftire aroftila nel forno è 
uk mo- 
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modo d’vna porchetta >» € Così piena , € 
molto buona + 
+ A cuocere vi cervel 9 di Vitello s 04ero 
di Porco. 18 Cie 
quos le ceruelle ,, e tauale «vn poco, e 
poi getta. via quell” acqua, erompila 
molto bene, poi togli l’oua,vn poco de Pepe 
pefto., & vn pocodi fale, & ogni cofa mef- 
iada infieme con la detta ceruella, e poni à 
frigere nella padella con vn poco de diftrut- 
to, e comefi comincia à rendere,canalo fue- 
rain vna fcudella,e poni di fopra fpecie dol- 
ce,e quefto fi vuol effer mangiato di fubito. 
Per fare vna panzetta di Vitella . 
Iglia la panzetta; e fagli vn buco da 
canto, tanto che fi pofla mettere il pie- 
no dentro , il qual pieno debbe efler di que- 
{te cofe fatto, cioè di buon Caffio vecchio, 
& Qua, vn-poco di Zaffaranno, Vua paffà; 
vn poco di Petrofillo, Mazorana ,e Menta 
bene battute,’ e meftolate tutte quefte cofe 
infieme ,, e dapoi mettiinla detta panza; e 
ponila à à cuoceralefTo; e fà che fia ben cotta è 
Aconofceregli Perfutti boni, > ||. 
E vuoi conofcere vn Perfutto quando 
S egli é buono ; caccia il coltello in mezo 
del Perfutto, e ponilo al nafo, e feil coltello 
sà dibuono, il Perfutto è buono, e così per 
focontrario. E fe li vuoicuocere, e che 
dura afsaitempoicotto, togli delbuon vin 
bianco; oueraceto con altra tanta acqua ; 
mà migliore farebbe fenza acqua, e nel det- 
to vino cuoci il Perfutto, tanto chefia mezo 
4 MORE tr Cote 
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cotto, edapoi leualo dal fuoco , laffalo tans 
to il Perfutto nelbrodo, che fia freddo; e 
dapoi caualo fuora; & in quefto modo farà 
buono , e-durerà.yn buontempo . 


© Perconofcere le buone fummate, e 
cuocere le lingue . | 


TYRimamente la fumata non vuol'efsere 

troppo grafsa, & vuolefserrofcia, e 
cotta nel predetto modo del Perfutto. Et fi- 
milmente le lirigue; quanto è più grafsa la 
lingua tanto è migliore;e vogliono efser più 
cotte, che lo Perfutto;;e nota, ogm'altra car: 
ne falata vuol effer cotta inquefto modo. 


Per fare polaftri aleffo. 
DE fare Polaftrialefso cona prefto, vo- 


gliono efser.cotti con vn poco di carne 
infalata, e quando fono mezi cotti, togli a- 
greito fano , etaglialo per mezzo,e cauagli 
ora il grano di dentro , e ponilo è cocere, e. 
quando fonocotti;togli'vn poco di Petrofil- 
lo, e mentatagliale minute, & vn poco di 
Pepe, e di Zaffaranno poluerizato , etutte 
quefte cofe poni infieme con li polaftri , e_» 
col brodo in vn piatello, e mandalo inta- 
uola . dis dti 
+ Penfar polpete a rofto è 


Aglia la carne in pezzi groffi , come vn 
euo,ma togli van poco di fale,e di pitars 
tenta 


-_ 
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tema cioè il {eme de coriandoli; quer di fe 
nocchio, & imbrattare bene le dette pezze 
di carne, e ponili vn pochetto in foprefso 
e conciali nel fpedo arofto mettendo in efso 
fpedo, frà vn pezzo, eFaltro vna fetta di 
lardo fottile, pertener le dette polpette più 
morbide . 


Per cuocere vin Pizzone, fenza offo 
aleffo , D arofto . 


Oncia il pizzone,e nettalo molto bene; 
e fallo ftarà molle in aceto ben forte , 
per fpatio di vintiquattro hore, e poi laualo 
molto bene, e cocilo alefso; oueraro- 
fto come ti piace, & impilo molto 
ben di buone cofe conbuo- . 
ne fpecie, & inquefto 
modo il trouerai 
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OGNISORTE DI VIVANDE. 


Et prima per fare bianco mungiare de 
Caponi, e Capretti, e farne 
} | dodeci Menafire sa 


z27OGLI. due libre di mando- 
i le, e mondalé moltobene, 
«accioche fiano. più bianche 
IR tienile in molle vn di,& vna 
Si ) I notte in acqua frefca,e dapoi 
i SAZE AZ (|| pifte molto bene , e quando 
faranno ben pifte, poni in - 
vn poco de acqua frefta , acciocke non fac= 
ciano olio, dipoi togli vn petto d’vn Capo- 
ne, e piftalo.conle dette mandole, etogli 
la molica d’vn pane bianco , mettilo in bro- 
do magro di capone:; e piftalo con le dette 
cofe, etogli vn poco d’Agrefto , mez” DA 
‘de Gengero, accioche fia ben monidato : 


| Che fia bianco, emeza Lap de auario, E 
Ls 
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diffempera tutte quefte cole con brodo maz 
gro dicapone, e paffale per la ffamegna in 
vna pignatta ben netta, e ponila foprala 
brafia longi dal foco , menandola fpefle vol 
te conilcocchiaro, e laffali cocere per fpa- 
tio di meza hora, quandoé cotta metti 
tre onze d’acqua rofata , e poi fà le meneftre. 
Nota cuero copre il capone ; è altro volati- 
le, che fia della detta viuanda , e manda in 
tauola, e fe tu porti il capone per più bellez- 
za porieragli di fopra grani di pomi granati. 
Nota fe.tu vuoi, che quefta viuanda fia di 
suoi colori, togli rofcio d’oua , & vn poco 
de zaffaranno , e mefcola quefte cofe infie- 
me con vna parte della viuanda , e fà che fia 
più agra d’agrefto, che nonè labianca., 8 
in quefto modo fi chiamano fiori di gine- 
fire. Nota fetu hai due caponi, copri vno 
della bianca, e l’altro della gialla. 


TPerfare dodecimenefire di bianco mangiare 
al modo catelano. i 
Iglia pieno vn boccale di latte di capra; 
e otto onze de farina derifo ben fina; e 
ponilo à bollire nel detto latte, dapoi piglia 
11 petto d’vn capone morto in quel dì, e che 
fia mezo cotto, e disfilalo tutto quefto pet-' 
to fottilmente come capelli, e mettegli hel. 
mortaro , enon gli piftare fe non duoi trati 
di piftone ; dipol quando il latte hà bollito 
mez’ hora, gettaui dentro il detto così sfi- 
lato, & vna fibra di zuccaro, e laffalo bolli- 
re per fpatio di mez hora in circa; e Ape 
cofa 
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cofà vuole effer menata continuamente ‘col 
cocchiaro dal principio, infinoal fine . No- 
‘ita per conofcere quandoé cotta tira il cuc- 
‘chiaro; e parerà , che fia frefto ; e dipoi poni 
dell’acqua rofata, come è detto di fopra je 
fà le maneftre fopra le qual metterai vn po-. 
co di zuccaro ; e poi mandale in tauola . 
Per fare meneftra di bianco mangiare | © 
Roer al modo catellano . 
Y YFABbDi vna libraè meza di mandole ben 
È mondate, e ben pefte le quali diftem- 
perate conbrodo di pollo paffandole per la 
ftamegna: gli metterai à bollire in vna pi- 
matta ben netta, giungendoui due onze di 
fina de rifo diftemperata , e paftata con 
latte de mandole , e lafciarai bollire per 
fpatio d’vna mez’ hora amouendo;, e me- 
nando fempre con il cocchiaro , aggiungen- 
doui vna libra, emezadi zuccaro, &vn 
poco di petto di capone ben battuto, e pi- 
fto; il quale fia ftato cotto dal principio nel 
detto latte. È quando tutte quefte compo- 
fitioni farranno ben cottetu gli giongerai 
vn poco d'acqua rofata, e facendo le mene- 
ftre; tu gli metterai di fopra il zuccaro fino, 
emandaleallatauola, 
‘°° Per cuocer ben il rifocon brodo di carne, 
eli ower di Caponi. oi. 
A Fat dieci meneftre togli vna libra de 
7% mandole, che fiano ben bianche,e to- 
«gli vna libra de rifo; e laualo due, quer tre 
volte,con aqua tiuida,e ponilo al fuoco con 
‘acqua , che fia ben ta. e fallo ben cue» 
SA 7 : 2 ce- 
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- «cere. E laffalo crefcere in quell’ acqua da@ 
poi pifta moltobene le dette mandole, e» 
bagnandole, e sbrufandole di fopra fpeflo». 
con yn poco d’acqua frefca, accioche non: 
faccino oglio ; e diftemperalo cori buon. 
brodo di capone, ouer altro buonbrodo ; 
paffala perla ftamegna,e metti.à bollit que- 
fto latte.in vna pignatta , aggiungendoui 
vna libra di zuccaro, e come incomincia èà 
bollire mettiui dentro il rifo.,. e ponila ne la 
pignatta fopra dela brafia ; longitdal fuoco 
voltando fpeffo con il'cocchiaro : accioche 
notì pigli fumo. Similmente potrai cuoce-. 
re il detto rifo, con latte di capra ; ouer con 
altro latte. Nota fimile meneffre pigliano: . 
volentiera il fumo. E quando ne pigliaffle 
il mododi cacciarlo, e quefto ; caua fuora 
la Meneftra della pignatta, e guarda non 
toccare.il fondo, e ponila in vn’altra pignat-, 
ta netta; dapoi togli vna pezza bianca; & 
addoppiala intre, ouero quattro doppie, 
bagnala d’acqua frefca. Dipoi fpremifuo-. 
ral’acqua, e metti la pezza così doppia fo- 
pra la pignatta della meneftra, e laffala far 
‘per vn quarto d’hora, e bagnala vn*altra 
volta, e mettila fopra la pignatta fe farà ne- 
ceffatio ; & in quefto modo il fumo fi cac- 
ciarà fuora: non trouo miglior rimedio è . 
‘cacciat il fumo, e finalmente fà el fatto £ 
"Per farmeneftra di carne magra. 
‘Ty iIglia della carne magra de vitello, cotto 
{ -aleffo,e battila minuta,e ponila à bolli» 
re in'brodo graffo, giungendoui vna pesca 


- 
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di pane grattato, & vnpoco di pepe, e di 
zAffaranno , e laffala bollire per {patio di 
meza hora, dapoi laffala vn poco raffredda- 
re, epoitoglioua; ecaffio grattato, e 
petrofillo ; e mazorana ;. menta ben battu» 
‘taconpoco de agrefto , e sbatti quefte co- 
fe infieme; e'con la detta carne menandola 
| pian piano corril cocchiaro e tale meneftra 
vuole effere fpefla; & intalmodofi può fa= 
re delle.coradelle . Ita midi 
Co. Perfarmoneffredi Trippe. 3 

E trippe vogliono effer prima ben 
A, nette, benlauate , bianche, ecotte; 
con vn’offo di carne falata per darii buon fa: 
pore , ie fenza fale , acciochefiano più bian+ 
che secome fono cotte tagliale in pezzi pics 
coli. Etiam metteni vn poco di petrofillo; 
menta, efaluia, e del frle, e pepe, dato vn 
- boio, e dapoifà le meneftre, e metteui fo- 
pra delcaffio; e delle fpecie à chi piace; e 
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Per fare dieci menefire de ferro con brodo: © 
ui dicarne, odi Capone, odi Lepre; > 
"E “conero di palumbe. © ire 
N prima togli vna libra, emeza di far- 
ro, emenalo bene, elaualo, e cocilo 
con brodo di capone, e pollo graffo, ò al- 
tro bonbrodo, efallobollireaffai, e mifti- 
candolo fpeffo conlo cocchiaro, e quan 
doè cotto metteli pepe, e bone fpecie 3 € 
togli roffo d’oaa ; e diftempera ben infieme ; 
e dapoi mettila nel detto farro, e mefcola 
bene, & vuoleffere giallo de zaffaranno... > 
a B 3 Per 


3a . Epulario, theinfegna 
‘Per fare meneffre di Rape « i 
Ftta le rape, e tagliale in pezzi, e coci4 
N le bene in bon brodo graffo di carne; 
“dapoi le paffarai per vno cocchiaro forato‘; 
ouero piftale, e dipoi rimettile à bollire 
in buon brodo graffo con vn poco di carne 
infalata ; e di Pepe, edi Zaffaranno. 
Per far meneftre di Zucche +. po 
AR fOndale comevogliono-effere, e poi 
«X cocile con brodo-di carne , @uero 
conacqua, emetteui de la cipolla fecondo 
la quantità, che tuvorrai fare, equando 
parerà cotta cauala fora, e paffa ogni cofa 
per il cocchiaro ftraforato; quero piftala 
molto bene, e mettila à cuocere in vna. 
pignatta con brodo graffo, con vn-poco de 
agrefto; efiano poco giallo di zaffaranno3 
e quando fon cotte leualedal fuoco , e laffa= 
levnpoco raffreddare; dipoi togli roffîi d* 
oua fecondo la quantità , ‘e sbattili convn 
poco di: caffio vecchio; e mettila in le det- 
tesZucche ; menando continuamente col 
cocchiaro accioche ‘non prendano il fumo, 
efaà le meneftre, e mettili sù fpecie dolce . 
Perfare meneftra gialla di dodeci sd 
Ira o aeneftre.. RR 
YIgliawna libra,e meza.di mandole fenza 
 ‘mondare, e piftale molto bene,& habbi- 
del petto d’vn capone,ò d’altro vecello qua- 
letipiace, cotto aleffo, òdarofto;, cometu 
vuoi con roffo d’oue , piftandole ben con le 
dette maridole, giungendoui poi vna libra 
de zuccaro; del cinamomo, gengeuero, & vn 
fi i poco 
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i 3t 
poco di zaffaranno , poi con brodo de pollo; 


graffo, ò d'altrobrodo grafo, &vn poco 
d’agrefto; diftemperarai la detta compofi- 
tione paffandola per laftamegna; e potrai 
fopra la brafia affai remota dal fuoco accio- 
chenon-piglia del fumo; e menala di con- 
tinuo con vn cocchiaro, e laffala bollite 
per fpatio di mez’ hora. Nota ben , che 
quando farà meza cotta, Òcirca, metterai 
dentro tre, Ò quattro onze di buon diftrut= 
to,.Ò de butiro fiefco ,, poità le meneftre; 
e mettiui di fopra le fpecie dolce . 
— Perfarevna meneftra de Verginfe . 

Iglia quattro roffi d’oua frefche, e mez? 
onza de canella, quattro onze di zuc= 
caro, due onze de acqua rofata; quattro ona 


ze di fugo di pome ranze; e batti molto bene 


tutte quefte cofe infieme, e cocile come fi 
cuoce il brodetto; & vuole effere vn poca 
giallo, e tale meneftra; ecommune d’eftade» 
0 Perfacdieci meneffre de Ranioliin 
jet a! Apo divarlaz. -, cite 
“gOgli vna libra di caffio vecchio,vn po= 
T ‘co del’altro caffio graffo, & vna libra 
de panzetta di porco graffo ; è vuoi vna tet= 
ta divitella aleffa, e che fia buona;e togli di 
buone herbe ben battute, e pepe, e garotali, e 
gengeuero ; e giungendoui il petto d’vn Ca- 
pone pifto bene, e tutte quefte cofe difteme. 
perale infieme, dapoi taglia la pata benfot= 


tile, elega quefte materie ne la pafta, come 
 vuoleffere, e quefti rauioli non fiano mag- 
giori d’vna meza caftagna e ponili à cocere 


in 


| pur | 
3... Epulario, cheinfegna 
in brodo graffo de capone, owtero di carnd 


bitona' fatta gialla di zaffaranno quando\ 


bolle, e Taffali bollire per fpatio di tre Pater 
hofter. Dipoi fanne:meneftre, ‘e mettili di 
fopra caffio grattato;e fpecie dolce mifticate 
infieme . Et fimilirauioli fi poffono far di 
petto di fagiani, e ftarne , & altre volatile . 
Perfarmeneftre di vermicelli, e. 

datity come fi fanno . 1 
E “Iftempera la pafta come è detto di fo- 
fd 7 pra è falla fottile rompendola à pez- 
zoli, eponila a feccare al Sole, e dureranno 


. due, ouerotreanni. Equando gli vorrai. 
cuocer falli bollire in buon brodo di car= 


‘ne, ouero di pollo graffo, perfpatio ‘d’vn 
hora ye poi fare meneftre . Nota fe non fuffe 
tempo di carne, cuoceli con latte di mando- 
le, e con Zuccaro, ouero in latte di capra; € 


perche quefto Jatte non vol bollir, quanto 
tichiedono li vermicelli, falli bollir prima. | 
con vi poco d’acqua,come fi fà il rifo. Nota 
fimilmente fi-debbono cuocere le lafagne ,. 


Guero fermentine. E tutte quefte vinande 
di pafta debbono efser gialle di zaffaran- 
do, eccetto quandofi cuoceno nel latte. | 
| Per far meneftre difanefrefehe con brodo 

: ° dicarne, omerofenza. 1 


da,come fi fanno le mandole,e poi met- 
ti à bollire in brodo, equandoti pareranno 
ben cotte,.mettili con efso vn poco di petto 
fillo, e menta, che fia ben battuta: facendole 


Pi Te faue, e mondale con l’acqua cal- . 


ben. bollire con buona carne falata, quelta / 


me- È 


c1 


for 


so 


«i a Cucinare: ‘33 
| menteftra vole effer vn poco verde per parete 
‘più bella. Nota fimilmente puoi fare bi- 
«zelli, & ogn'altro legume-frefco.. 
Per cuocere bizelli fritti conla carne falata: 
To)iglia li bizelli coùì le fcorze come forio 
P efagli dare vn boglio, etoglicatne fa- 
«lata verzelata, etagliala in fette-fottile lon- 
.ghe mezo dito è frigeli vn poco; ‘e-poi mett 
ti gli detti bizelli à cuocere conta dettano 
came, e ponili vn poco de agrelto, vinpocò 
idifapa, ouerzuccaro ; vin poco di canelia. 
‘Notafimilmente fe frigiono li fafoli. + 
0 Perfar meneftre di Miglio; con brodo. 
pi sede Carne onero di Polle «drinà ss 
Voci il Miglio con brodo de*carne ; e 
tu fallo ben bollire adagio menandolo 
‘bene; ‘e riguardandolo ben dal famo; e 
.vuol effer giallo di zaffaranno . Et in pri- 
ama vuol effer:ben netto, e lanato.conacqua 
mpalda 4 come fifa;ilrifo gii» > a oparsani 
luo. Perfardodeci meneftredi femede 
| Capanna conta rtarne suo Cmc 
Iglia vna ibra; e meza di feme-de capa- 
-ona+e nettelo bene; e fallo.bollire in vna 
pignatta tanto ;» chefi.cominci ad aprire . 
E dapoi togli vna libra, e mezademando- 
Je bianche ben pifte; e.metticonefie il det- 
tofeme; e piftalomoltobene, giungendo» 
ui vna molica di pane; e tempera .quefteo 
cofe con.brodo de carne è ò depollomagro; 
e paffala per la ftamegna; e ponila a bolli- 
‘fein vnapignatta fopra la brafia longi dal 
foco voltando fpefle votati il at 
7 9 I 


Lil 


va 


- 4 Epulario, ‘che infegna 
dipoi mettilivna libra di zuccaro , mez’ oft= 
‘ta di gengenero , & vn poco di zaffatanno, 
con acqua rofata ; e fatte le meneftre, met- 
teuifopralefpecie. | |» * 7 
‘Perfarmenefira difemola, ecomeficuoce. 
«FT A femolafi.cuoce, con brodo graffo di 
i carne, ouer pollo graffo, e debbefi por- 
re poco à poco nelbrodo menando conti- 
nuamente col cocchiaro , e falla bollire per 
fpacio di mez’ hora sù la brafia longi dal fo- 
co, perche prende volentieri‘il fumo,e dipoi 
fà le meneftre, metteui fopra caffio,e fpecie .. 
Nota la Quadragefima falla cuocer in latte 
de mandole ; icon zuccaro, &r acqua rofatà è 
Dì Per fare meneftre dipan grattato . 
“TCA bollire il Pane grattato ben, in buon 
É' brododicarne, e togli dibùon caffio 
“grattato;e sbattilo con'ota,e laffalo alquan- 
to raffreddare il'pane , bollito; e poi metti le. 
dette oua, e:caffio nel detto pane, e miftica 
molto bene infieme; e tale meneftra vuoi 
effere gialla di zaffaranno. : 
Per far menefire bone di Roffelli » I 
RR AEttià cocerecon brodo di carne , € 
| quando fono preffo cotti, mettiui vn 
poco de petrofillo,e mentatagliata minuta . 
E fe’Ibrodo fuffetroppo chiaro paffala con . 
vna molica di pane per la ftamegna come è | 
detto di fopra. E quando fono cotti; fà le 
meneftre ,. e mettini fopra delle fpecie . i 
- Perfarmeneftre di Radice di petrofillo. > 
p' lia le radice di Petrofillo , e cauagli 
&°. fuoraquelbaftone di mezo; e crd | 
«l E “a ») 
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bene , e falle ben cuocere in brodo di carne; 
con vn poco di pepe, e Zaffaranno . Nota 
fi può fare con oleo . go 
. Perfare meneftre di finocchi. - 
T Ifinocchifi cuoceno come li.cauoli ; ec- 
cetto, che vogliono effer più minuti 
e più cotti, con vn poco di pepe, è carne 
infalata; ouero bonoglio. | 
Per far menefira di pome Codogne. — 
gf “Voci le. pome Codogne in brodo de 
4 Carne magra dapoi piftale +. e diftempe- 
rale con latte di mandole fatto con brodo 
di carne, ò pollo . Se ’1 tempo richiede 
paffale per la ftamegna,. e ponila in via 
pignatta con zuccaro ; gengeuero , e canel= 
la, & vn poco di zaffaranno;, e ponila è 
bollire lunghi dal fuoco, cioè in sù la bra- 
fia, che non piglia fumo, e voltala fpeffo 
con il cocchiaro, e ponendoui vn poco di 
buttiro, ò diftrutto frefco, farebbe meglio» 
re, dipoi quando ti pare.cotta fà le mene- 
ftre, e poni fopra fpecie dolci. : 
Per fare meneftra di Bietole . 
Ty Er far meneftre di bietole,togli le foglie, 
4 &vnpocodeboragine, etalli dare vn 
boglio in acqua chiara bolente quando le_, 
metti dentro. Dapoi cauale fuora , e battile 
molto bene col coltello, togli vn poco di pe= 
trofillo, e di menta cruda, e fimilmente bat» 
ti con le dette herbe, dipoi macinale ben nel 
mortaro , e metteli in vna pignatta con bro- 
- do graffo, e falli bollire yn poco ; e feti pare 
amettini yn poco di pepe. Similmente fi può 
di i B 6 CU 
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36, Epulario, ‘de infezna po 
cuocere con oglio. PRIORI 
“Per cuocer Carabazze, cioè Ziicche 
dA ANA Catellana” Daga) 

Diglia le Carabazze , ò voi dir Hc. € 
P nettale molto bene, e mettile dentro in 
*yna pignatta, che fia fciuta, con buon lardo 
battuto quer oglio, e metti la detta pignatta 
fopra le brafia, “&remota dal foco ye falla 
bollire menando continuamente con coc- 
‘chiaro, evo liono efler bollite in quelta 
"forma, per È acio diquattro hote; e poi 
‘habbi del bon brodo graffo; fatto giallo 
con zaffaranno ; cuer brodo de pifto; e, 
‘mettile dentro giungendoni del zuccaro, e 
‘delle fpecie fine, e con vn poco d’agrefto 
fecondo il gufto. Nota, ‘e come dicano di 
fopra nel Primo Capitolo delle Zucche li 
‘poi mettere qualche roffo d’oua, battuto 
“con vn poco di buon caffio vecchio. 

A far brodetto confumato de Caponi ouer 
Fagiani, 0 Starne, o Caprioli yomero * 
Columbifaluatichi. 7 
pila diquefte cofe, e nettale Bere, 6 sl 
vorrai confirmate. vn capone. € Éitrie 
‘due meneftre , togli vna pignatta , chetenga 
quattro boccali d° acqua, e metteuni dentro 
quefto capone, il quale vuol hauere rotte 
Je ali, e l’offe, e poniloal foco ; poi mettiui . 
Yn poco di pepe rotto, & vn poco de ca- 
nella rotta, e pochiffimi i garofali, e e tre, ouet 
Cinque , ò fei foglie de faluia rotta in tre, 
pezzi, e poi del lauro;e laffala bollire quefta 


pignatta per fpatio, emodo; che ia a 
Qa 
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480) tp Cacimane. ‘37 
folamente due mineftre , ower.tre debrodoj 
e manco fe vuoi, che fia buono. e.guardate 
di mettergli fale. Nota ‘fe quefto brodo fi 
| farà per infermi, non gli mettere carne infa- 
| Fata. Metteni poche fpecie, & in quefto mo- 
do farà buono per gli fani, e per gl infermi. 

Perfardieci menaffre de brodetto: | ©» > 

: > bono, e bello... * “ot 

) Iglia vinti rofli d’oua, e buonagrefto, 
‘# e bon brododi carne, quer di capo- 
he; chefarà affai migliore, & vnpocode 
Zaffaranno , ‘8 vn poco de fpecie dolce, 
imefcola infieme, e paffali per la tamegna, 
è portrila in vna pignata, e mettili fopra_ 
“Ha brafialongi dal foco menando continua» 
mente col cocchiato , e come tu vedi ; che È 
tocchiaro. comincia à imbrattatfi leualo 
dal’fitoco, enon laftiare però di menare; 

col coechiato ,' poco dapoifà le meneftre , 
€ mettegli fopra vn poco de fpecie dolce. 
Nota quefte meneftre vogliono efler dolce 
te zuccaro s\ ouer d’agrefto fecondo il gu 
fto deltuo Patrone i 0.0 È 
i Afar brodetto bianco di dieci meneftre . 

| Ogli yna libra de mandole,e mondale 
dE bene; e piftale, che è migliore, e poi vi 

| Metti vn poco de acqua frefcaaccioche non 

facciano oglio . Dipoi'togli-vinti chiare de 

‘oua,& vn poco de molica dé pane bifco,vn. 
poco d’agrefto, vn poco de brodo de carne, 

| Otierg Capone;& vn poco di gengeuero bian» - 
cosè pifta tutte quefte cofe infieme, e paffale 

‘con le mandole per la ftamegna, e fallo ben: 

edi ; cuO= 
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38 Epulario, che infegna 
cuocere almodo detto difopra de l’ altro: 
NRIIO. Afare Cianciarelle bianche . 
yo Ogli tutte quefte cofe, che fi contiene 
P; I : nel primo brodetto eceetto il zaffa- 
ranno, etogli delle biettole, e-petrofillo, e 
delle foglie del grano fe tu ne potrai hauere, 
e pifta ogni cofa infieme, e paffa per la ita- 
megna, etocilo come è detto di fopra. | — 
«Afar dieci menefire de Cianciarelle. 
+ Ogli dodeci oua , & vna libra caffîio; 
| buono; ben grattato, e mefcola ogni. 
cofa infieme, dapoitogli.vna pignatta con. 
del brodo dentro, di carne magra, gialla di 
zaffaranno,e ponilo al fuoco,e come comin- . 
cia è bollire metti dentro di quefta materia; 
e dagli vna volta.conlo cocchiaro ; e come 
ti pare, che fia prefa lenala dal foco, e fà le 
meneftre, e mettiui.dellefpecie di fopra + 
. Afare C ianciarelle bianche . 
Iglia delle mandole, e peftale bene, è 
paffale per la ftamegna con brodo. Da- 
poi piglia pan: bianco grattato com bianco” 
de qua, e mettilo invna pignata, mefco- 
— tando fpeflo, poi concialicom’é dettodi 
 dopra; efàlemeneftre. = 
ti Afar C ianciarelle verde » 
A’ come è detto di fopra , e non porre 
[n zaffaranno,e giongeli quello;che è fcrit- 
to di fopra,nel trattato del brodetto, verde. 


J 


È fc Chcindre! 179. 
votrai, efia alquanto più dura; e togli vno 
cocchiare picciolo , e fà gli bocconcelli co- 
me faua, e quando ’1brodo comincia à bol- 
lire, metteglià vnoà vno nelbrodo, e poi 
fa le meneftre; e metti fopra fpecie, ouero 
IEUICCATO. +18 CHI (ek 
‘Per fare Macheroni Romanefchi . 
Iglia della farina, che fia bella,e diftem- 
perela; e fà la pafta vn poco più groffa, 
che quella delle Lafagne, & auoltala è tor- 
no ad vn baftone , e ‘poi caua fuora il bafto- 
ne, etaglia la pafta larga vn detto piccolo, e 
refterà in modo de budelli ,.ouero ftringhe, 
e mettili à cocere in brode graffo,ò inacqua 
fecondo:iltempo; e l’acqua, ouerbrodo, 
‘volle bollire quando le metti à cocer, e fe 
tu gli coci in ‘acqua, metteui del buttiro 
frefco , epoco fale . E come fono cotti met- 
tili nelli piatelli con buon caffio, e buttiro 
è fpecie dolce affai . 
© ‘Perfare Macheroniin altro modo. 
A”la pafta nel modo fopradetto,e fimil= 
mente gli farai cocere mettendoui gli 
tornimenti di fopra fcritti, facendo la pata 
vn poco più groffa , e tagliala molto minu- 
ta;efottile, efichiamanotriti, cuer fer- 
mentine . Nota fi può tagliare in pezzi lar- 
ghi, efalli bollire, ut fupra. 
| Perfare fupa dorata . 
Hi delle fette di pan biancombdato 
‘che non habbia cortezza , e fà le dette 
‘ fette fiano quadre, e vn poco bruftolate dal 
foco, poi habbi delle owa batute infieme col’ 
COC- 


do Epulario, che infegna 
cocchiaroraffai., & vn poco d’acqua tofitis 
emettià molle dentro le dette fette del pa- 
«ne, e cauatele fora deftramente ; e le met= 
‘teratà frigerevm pochetto in vma padella, 
«cenvn poco «de buttiro, ouero deftrutto 
‘voltandole molto fpeffo , che non s’ardeno, 
poi gli concieralinvmpiatello, e di fopra 
glimetteraivn poco d’acqua rofata fatta 
gtalla con zaffaranno, e del zuccaro abbon- 
dantemente , e mandala intauola . 
Perfar Rape armate . 
“A” cuocere le Rape fotto. la brafia ; 
ouero aleffo integre , e fane, e tagliale 
in fette groffe, quanto vna cofta.de coltel» 
lo, & hauerai de buono caffio tagliato in 
fetté larghe quanto quelle delle Rape; mà 
più fottile, & habbi del zuccaro; del pe- - 
pe, e delle fpecie mefcolate infieme, e con- 
ciarai in vna padella da torta per ordine 
fopra el fondo de quelle fettedi Caffio, à 
modo , che farefti vna crofta di fotto; e di 
fopra gli metterai vn folaro di Rape, but- 
tando fopra delle fpecie foprafcritte, e buon 
buttiro frefco abbondantemente , “e così de 
grado in grado, anderai coniciando le Ra- 
pe. el caffio; tanto; chela padella fia 
piena, facendole cuocere per vi quarto d’- 
hora , ò piùà modo detorta, e quefto fi 
fuole dare dietro all'altra. 
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‘Per c uctinare . 


Pelte, Made” & ‘attra cofe aftai ‘al 
tempo della Quadragefima, Girare 


Per far dieci Meneftre di bianco mangiare | 
I in tempo di Quarefin mai 


sa eZ IGLIA vinà libra), ; e meza 
25) di mandole mondate,; e pe- 
ftale molto ‘bene, come è 
| detto di fopra, & habbi vna: 
2 molica de pane bianco, è 
LE. moliato inbrodo bianco de 
Pre | bizelli, e non hauendo brò- 
do de bizef; s poi fupplire in altro facendo 
Bollire in acqua vn pane bianchi fimo, per 
fpatio di meza hora mettendo à molle las 
detta mollica, inquefto modo: poi habbi 
So bien pefce di Mare : ò buon Lùzzo 
acqua dolce; cotto alefflo; e della polpa 
‘Toro più foda; e più bianca; ne prenderai 


meza libra. e piftale molto bene, con le: 
ma 


42 Epulario, che infegna 

mandole, e molica di pane, e con vn poco 
de brodo, e fugo de melaranze, non -ha- 
uendogli : fupplirai con vn poco di agrefto, 
aggiungendoui l’acqua rofata : e meza libra 
de gengeuero bianco mondo : con vna libra 
de zuccaro; e quefte cofe tutte ftemperate. 
infieme ; paffate per la ftamegna le metterai 
à cuocere in vna pignatta, per vnottauo de 
hora, difcofta dal fuoco, che non pigli il 
fumo s ede continuo lo menerai. 


A far cuocer il Rifo la Quadragefima 
per dieci meneftre. | 
FE Ogli vna libra di mandole, e mondale 
bene, chefiano bianche, e togli vna 
libra dirifo, e laualo molto-bene due, ò tre . 
volte con acqua tepida ; e ponila al fuoco 
“conacqua chiara, e falla bollire, (came è. 
detto di fopra nel Seconido Capitolo del 
Bianco mangiare di carnederifo, eccetto 
non metter brodo di carne » 


Afar otto meneftre de Mandolata. — . 
E° Ogli due libre de mandole monde, è 
biasche,e piftale molto bene,bagnan- 

dole fpeflo con acqua frefca come-è detto di 
fopra accioche non facciano oglio, & ag- 
giungeli vna molica di pan bianco,e diftema 
pera ogni cofa con l’acqua frefca per la fta- 
| megna, e metti in vna pignatta à bollire fo- 
pra la brafia, e laffala bollire , per vn ottauo 
di hora, e mrettiui à bollire con dette man- 
dole, vna libra di zuccaro fino. E quefta 

7 man 
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mandolata vuol effer vn poco liquida po= 
nendovn poco d’acqua rofata, farebbe, 
migliore, e mandaleàtauola. 
°° «Afarmenefire di feme di Canapa . 

S Eguirai l’ordine del Capitolo fcritto 
a) eccetto che non bifogna, che gli met- 
tibredo di carne, mà pigliarai brodo di 
Bizelli, ouerPefce.. 
i Perfar Bizelli . 
Otrai fimilmente fare Bizelli, con: 
latte dimandole in tempo Quadrage- 
fimale, come è detto di fopsa in quefto Ca- 
pitolo del bianco mangiare . | 
-. «Afar Bizellifritti. 
uf Ogli li Bizelli con le fcorze, come fo- 
i no, e fagli dare vnboglio, etogli dî 
buon oglio,e frigele vn poco, e poi metti gli 
detti Bizelli à cocere, e poni vn poco di 
agrefto, & vn poco de fapa ouer zuccaro . 
Afarottomeneftre di Faua menata. . 
i de la Faua franta;e nettala molto 
bene,e lauala,e ponila al fuoco,e come 
leua il bollo, getta via quell’acqua , e met+ 
teuitànta altra acqua, che auanza due dedi 
fopra la fauna, aggiungendoui el fale necef- 
fario fecondo la quantità;e ponila è bollire 
fopra la brafia, longi dal fuoco; e coprila, e 
laffala ben cocere: e ben afciugare, e-poi.me- 
nala molto bene in yn mortaro, e poi torna- 
laà fcaldare in vna pignata c6 buonoglio , 
e fia bene cotta;e non accefa,e togli yn poco 
di faluia ; e de fiche, ouer pome e tagliale . 
‘minute ne l’oglio con la cipolla ; e frigela, 
ri a) 


. Epulario, cheinfegna 
dapoi fà le meneftre de faua, e poni di fopra 
del detto ‘oglio, e delle cofe , che fono 
mefle, e mettetii di fopra di buone fpecie . è 
Afrigerlafana nella Padella . 
“TU Ogli faua, e faluia,ecipolla, e fiche 
. fl com’èdetto di fopra, «&raltre buone 
herbe, e mefcota ogni cofa infieme, e fri: 
gela nella padella con oleo, (e. fanne vna L 
frittata, e come è ‘cotta cauala fuora, e 
poni-difopra buone fpecie:.. CE. 
+ Afardieci Meneftre di buon brodo 
Reda sthercerofex + RI 
Ogli due libre de cece, e lauali bene 
î conacquacalda, e poniloinquella 
pignatta doue lo vorrai cuocere ; ..e che 
fiano:fciutti, e mettewti va’ onza di farina, 
cioé il fiore, e metteui dell'olio, è del fa- 
Je, edel pepe, & vnpoco de canella, che 
fia.ben pifta; e mena molto bene tutte que> 
fte cofe infieme con lo cocchiaro. Dapoi 
metteuitre boccali di acqua, & vn poco di 
faluia; ederofmarino, e radice di petro- 
fillo, e. tutte quefte cofe fà bollire tanto , 
che fiano confumate alla quantità di dieci 
meneftre, e quando faranno quali cotti, 
mettiui vyn poco di oglio. E nota, che fe 
tu li voleffi fare per amalati, non bifogne- 
rebbe metterui dentro oglio , ne fpecie. 
-. ! Afar dodeci Masafte di Verzufo » | 
fr [ ‘Ogli due libre di mandole mondate, e 
x piftale molto bene,come fi.hà detto di 
fopra sbrofandole con acqua fredda, e poi 
pigliarai vna mollicadi pane bianchiffimo,. 
Li - <emet= | 
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emettila.in molle affieme con P'agrefto, e 
poi pigliarai le fopradette mandole,e lama 
lica detpane, & il fugo de melaranze, & an- 
co dell’acquarofata, e diffemperale infieme 
tutte quefte cole, aggiungendoui vna oncia 
de cinamomo , & vna libra di zuccaro fino; 
paffa ogni cofa infieme per la ftamegna, fa- 
cendo quefta compofitione gialla:con zaffa+ 
ranno, e poi metterai è bollirin vna pignatè 
ta difcofta fopra la brafia, e guarda, che non 
piglia fumo, voltartdola fpelfo con il coe- 
chiaro, & vuole bollire vn’ottauo d’hora . 
|- Perfardodeci Meneftredi Zanzarelle. 
N prima piglierai due libre dimandole, 
_ e piftalecom’ è detto di fopra , piffando 
on effe vn poco de fiori defambucco, e di- 
ftempererai con acqua frefca , paffando per 
la ftamegna; equando hauerai paffata. j 
metterai quefta materia in la pignatta è 
cuocere, feruandogli prima del latte crudo 
vna quantità d’vn bicchiero, e prenderai 
@ncie tre de amedo; e quel'bicchiero di 
latte fopradetto conil pane grattato bianco; 
e tutte quefte cole batterai infieme aggiun- 
endeui vna libra de zuccaro:} e quando il 
fiere predetto comincia è bollire, gli met- 
terai di fopra quefta compofitione, tion lé 
mouerai niente con il cocchiaro, poi come 
la vederai pigliata infieme, farai le Mene- 
ftre, mettendoli fopra le fpecie dolce. 
+ Per far dodeci Menefire di fiore di Sambuco . 
Y) Iglierai due:libre dimandole monde, ‘e 
p piftele bene; com’ è detto di Ponso pic 
vi > glia- 
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46 Epulario , che infegna 
gliarai quattro oncie di fiore di fambuccò 
quando è fecco ; e prima mettilo à molle in 
acqua frefca , e per fpatio di vna hora ftrin- 
gendo, e fpremendo fora l’acqua, & il detto 
tore lo piftarai con le mandole aggiungen- 
doui la mollica d’ vn pane bianco, & vna 
libra de zuccaro , e fe vuoi, che fia giallo, li 
metterai:vn poco di zaffaranno, e tutto il 
paffarai per la ftamegna, e metteralo à cuo- 
cere com’ è detto nell’altro Capitolo prece= 
dente, e pofto al fuoco, gli metterai di fopra 
vn puoco di fiore foprafcritto così intiero, € 
quando farà cotto à fufficientia,farai le me- 
neftre mettendoli fopra di bone fpecie dol- 
ce. Nota fe è tempo di carne; vorraifarla 
. detta meneftra, gli metterai roffi di oua, di: 
ftemperali con brodo de pollo graffo, ò al- 
tro buon brodo , paffando per la ftamegna, 
mettendo il zuccaro con le altre fpecie; con 
li fiori di fambuco, come è detto di fopra . 
Mìà quando farà meza cotta, metteui tre 
oncie. di bon diftrutto, ouero di buttiro 


frefco, e buono. 
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Per far Meneffre d’ona battute, che 
te pareno Bizelli + 
YA’ cuocere quefte ua vn poco-aleflo; 
# dipoicauale fora delbrodo, e fparteli 
l’vno dall’altro;8.accioche’! brodo non re+ 
ftitroppo chiaro, togli vna molica di pane; 
e paflala infieme con effo nella ftamegna_55 
ouero togli del brodo, ‘e con qualfi fia di 
quefti brodi rimetti à cuocer le oua;e ai ef 
À e a 
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fo vn' poco de fpecie e zaffaranno, e del pe 
trofillo, ementatagliata minuta. 
i -«Afare berbette con latte de mandole . 

| RAbbi herbe, e falle bollire vn poco 
H con l’acqua la quale debbebollire_, 
prima, quando glie lemetti, e poi cauale 
fuora , e ponile fopra la tauola , ò vntaglie-, 
ro, e battile minute con il coltello, e nel 
mortaro le macinarai molto bene, e poi fa- 
rai bollire nel latte de mandole mettendoui 
«del zuccaro à fufficientia. 
A fare berbe fenza latte. | 
_J Abbi le herbe; e prima le bollirai, co- 
JI meè detto difopra; de quelle merie- 
ftre graffe, ò magre fecondo il tempo com- 
partendole come ti pare. 
«A cuocere le zucche con latte di man 
RETTE ‘dole, v altra latte. 
ICTA' cuocere le Zucche con acqua, poi ca- 
fd uafuori l’acquaquanto tu potrai > € 
paflale per la ftamegna , ò per lo cocchiaro 
forato, e mettili à bollire con il detto latte, 
econaltro, e con zuccaro, &vn poco d° 
agrefto, fecondo il gufto del tto Signore. 
| Afarzuechefritte. © 
TU Ogli delle zucche;e nettale bene, dapoi 
# tagliale per trauerfo in fette fottile co- 
me la cofta d’vn coltello , e dapoi fà bollire 
folamente vn bollo in acqua,e canale fuora, 
e poi ponile à fugare , e poniti di fopra vn 
poco di fale, & inuoltale in farina bella, e 
falle inoglio buono frigere . Dipoi cauale 
‘fora, e togli va poco deaglia, e de mea 
3% i 


43 Epulario, cheinfegna 
di pane; e piftale molto bene , diffemperata 
conagrefto in modo ; che reftiben ratos € 
palla per la ftamegna, e.metterai il fapore, 
fopra le dette Zucche, quale fono buone 
mettendoli .di fopra folamente agrefto, e 
fapore de fenocchio, & vn poco de bafilicò ; 
e fe vuoi, che il dettofapore fia giallo, met- 
teui.vn.poco de zaffaranno pifto» .: . .. . 
.Afaremenefire de latuche, cheparerà, 
«i, che fiano Zucche vere. ò 
Iglia quello di fotto più bianco della 
latucha, «cioè quello dimezo , e fallo 
cuocere come zucche con cipolle , .e con 
agrefto; pepe, e zaffaranno. Nota fe tu 
‘vuoi farne al teripo di carne, metti à cuo» 
cere con brodo di carne, come èdetto di 
fopraconoua, &ragrefto. LG. 
A fare meneftre de Cauoli alla 
i cu, Romanefca » Pot 
TY) Ompili cauoli, cioè li tornoli con fe 
Î «mani fecondo l’vfanza , e mettegli in 
acquaquandobolle,e quando faranno mezi 
cotti butta viaquell’acqua,e piglia de buon: 
oglio,e mettine quella quiantità,che ti pares: 
doppo poi volterai bene con il cocchiato li 
detti cauoli così fciutti,poi piglierai di bon 
brodo di pefce, ein quello fi metterà al fuo= 
co à bollire per laffarli ben;cuocere , ò poco. 
fecondo il gufto deltuo Signore . Nota il 
tempo di carnefallicome è detto di fopra,e: 
metteli dentro, bon brodo graffo di carne. 
8 vnpoco di carne infalata , ò bon dardo 
battuto affai , perche voglia gi sb 
| cHo= 
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fo pera A cuocer Funghi. ka ni 
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tempo di carne frigeli com'è detto di fopra . 
Nota, che ‘in altro modo potrai conciare 
li detti Funghi ; cioè nettandoli prima 
molto bene, e poi mettegli fopra la brafias 
e ponili fopra del lardo, e del’aglio piftos 
ò battuto infieme , e del peviere. Similment= 
te gli potrai conciare conoglio. Nota tu li 
potrai cuocere così acconci invna Padella ; 
come fe fuffe vna buona torta. || & RARI 
(1. .ÉfareCefameconpefte. ©» 
FT Ogli mandole, Vua paffa fecondo la 
“A quantità delli pefci, enoce, e fà piftare 
molto bene; e paffali fe ti piace, e poi pi+ 
glietai del pepe affai, e fpecie alfai; &vn 
poco de garotani , e de l’agrefto, e zaffàran» 
no; e fà bollire; e frigibenè iltuo Pefce con 
buonoglio, e poi metti di fopra le predette 
cofe; e poi quandoé cotto metteli di fopra 
‘dibuona canellaaffai, ‘Paol’ Sfer ben fred: 
do, e fimilmente farai brodo graffo fenz” 


agrefta , efarà buona. GGGG/ > I 
Capitolo Terzo. Per far ogni ragione di fapo- 
(ves eprimadifapore bianco. © — — 
‘ Piglia delle mandole, ber ci la bri 
n che 
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so Epularioy cheinfegna 
che tu vuoi, che fiano ben moridate, e pifte; 
e perche non. faccino glio come è detto di 
fopra piftando.vi metterai vn:poco: d’acqua 
frefca , e piglierai.vn poco di molica di pane 
‘bianco, fecondo la quantità, che vorrai, fa- 
cendolo ftar prima à molle nell’agrefto; e 
piftalo. con le dette mandole aggiungiendo- 
uidelgengeuero bianco, cioé ‘mondato «è 
{uificienza, e queftatale compofitione di» 
ftemperala e paffala per ‘ftàmegna con 
buon agrefto, ouer con fugo di melaranze; 
ò de limoni, facendolo dolce con zuccaro 4 
quer brufco fecondo il gufto del tuo Signo- 
te, Ò d'altri. Nota talfaporefi puol-dare 
conogni leffoà tempo di carne, e di Qua- 
dragefima conilpefce, Sc. i. UT. 
o, PerfarfaporeCamellino, > 0» 
Hibide vuapaffa, e piftala molto be 
di ne, &habbi del pane bruftolato pofto 
à molle nel vinroffo; fecondo la quantità; 
‘che tu vuoi fare pifterai infieme le predette 
cofe . Poi piglierai. vn poco de vino roffo; e; 
fapa, e deagrefto. Età chi non piaceffe l’= 
agrefto, lo farai con aceto, facendolo dolce, 
6 brufco fecondo; cheti piace, paffarai tut= 
ta quefta compofitione per la ftamegna ag- 
giungi di buona canella affai, &-vn poca 
de garofoliboni, edinocemofcate. |. |» 
ti Perfarfapore di Pauone. > è. |. è 
Abbi roffi dona come duri, e figatelli 
X 1 depollicottialefo, e mandole bru- 
ftolate; fecondo laquantità, chetu vortai 
fare) etutte quefte cofe pifta sofienamaltag 
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‘bene; € Con aceto, ò agrefto diftempera= 
raf; e pafferai per la ftamegnaaggiungen= 
doui della canella:, & wn poco di gengeue- 
ro, e delzuccaro, e nota, chetal fapore 
‘Vuol’effere vn poco cotto se fatto giallo con 
Maffatannio ni wu; fnuia lot 
— «Afarfaporedebrugne fecche. |... 
T Abbi le Brugne; e mettile è molle; 
E 1 nelvinoroflo, e cauali fuora Y° ofla, 
‘e piftale moltobenconvn poco de mando» 
Te mondate, e del pane bruftolato ftato è 
molle nel predetto vino doue erano le Bru 
gne ; e tutte quefte cofè piftarai infieme 
con vn poco d’agrefto s e di quefto vino fo- 
pradetto, & vn poco di fapa, ouer zuccas 
ros che farebbe molto meglio. Diftempe= 
rerai, e pafferai per laftamegna, metten- 
doui dentro di buone fpecie, e maffima» 
mente della canella. 00 GG 0 = o. 
Per far pewerate vederai il Capitolo di fopra 
«+ nel qualfitratta, e feguirai quanto. 
ù fi contien per far anco della 
ee To aenerde tt 
TvyIclia petrofillo;, e ferpollo, & vn poco 
P ‘ementa, con qualche altre bone herbe= 
cine; con vn poco di pépe ,, e gengeuero , e 
fale; e pifta infieme molto bene ogni cofa 
diftemperandolo con buon'aceto torte, e 
paffarai per la ftamegna. E nota fé vuoi, 
che fenta di aglio gli potrai mettere à pifta- 
re infieme con le fopradette cofe vn'poco di 
foglie de aglietti , e quefto fecondo ilgufto, _ 
Cheti piace. RE N 
bag | Cos. e 


$°. Fpularib; che infegne 0 > 
+ Perfarfapore chiamato Perfico. ‘| È 
T_JAbbi le mandole bianche y € ben pifte; 
A 1 convna mollica di pane bianco, & va 

poco de gengeuerò, e de canella ; & vn poco 
d’agrefto, edivinoroffo, e fugo de pomi 
granati, aggiungendoui con quefte cofe , vii 


poco de fandali, ‘e diftemperali, e paffali | 


quefta compolitione col vinoroffo, poi lo 
farai dolce , ò brufto, fecondo, che ti piace . 
 Afarfapore chiamatofiore di gineffre.  - 


D! lia delle mandole, zaffaranno;, eroffi 
* d’ona, e chelemandole; ò nocefiano | 


monde, e pifte, come voglionoeffere di- 
ftemprate cor perfetto agrefto aggiungen- 
doui del gengeuero ben pifto. |. / |) 0 


ILIJAbbi lVuanegra sce rompila molto 
4 1 beneinvnvafo, rompendo con eflo 
pane fecondo la quantità, che vorrai fare; 
metteuli vn poco di buon agrefto duer ace- 
to, perche l Vua non fia tanto dolce, e 
quefte cofe farai bollire al foco per fpatio di 
mez’ hora aggiongendoui della canella, e 
gengeuero, & altrebone fpecie. 0 | 
di A farfapore di More. 


d 4 pifte, con mollica di panebianco;, e 
Piglia fe dette more, è macina con dili gen. 
ta ogii cofà infieme, è non' gli dare colpo 
nel piftare, per nonrompere quelli granel» 
li piccoli , che hanno dentro poi metti della 


i n 
Agi? 


ogni cofa palla per la ftamegna 0 © 4 
i alta, Afar | 


Abbi delle. maridole mionde 3 e ben 


canella, & vn poco de noce mofcate, &° 


w 


edi Cirefe negre ouer roffe 


ile fapore feguirai quel mee 


ta, daltro vifo quanto fia po 


amegliotiparrà. |... 


._ $4 Epnlavio , che infegna | 
fto; otler aceto , piftando etiandio vna mo= 
lica di pane bianco, poi diftemperala , e paf> 
fala per la ftamegna, efalla dolce, e forte. 

Li Afar MoRardapadovanabuona. |“ *| 
7 Iglia la Senapa, e falla piftare molto be= | 
P ‘ne, etogli della vua paffa; e piftalabe- 
ne quanto più puoi, & habbi del pane bru= 
ftolato, & vn poco de fandoli, e delaca= 
nella, &vn poco d’agrefto, ò de aceto, e | 
fapa, diftempereraiquefta compofitione.; e 
paflerala per la ftamegna per maeftro Anto- 
Diotrombone. 0 A 

| «Afar Moffarda, che fi pofa0 | > 

ptt a | POPPA PER DO di 

TT: SE la Senapa,, e piftala come detto 


mn - 


i Lidi fopra ; &° habbi dell’vua paffa; 
molto ben pifta, e con le dette cofe metti 
della canella ; & vnpoco degarofoli, poi 
‘potrai far ballotoletondeà modo, chetra= . 
“Zeno con l’aroo, ò pezzuoli quadri, di quel- ‘| 
Ta grandezza, cheti pare, e piace,le metterai 
per lungare per vnatauola , &rafciute lepo= | 
trai:portare daloco à loco douvetu vorrai. E 
nota quando la vorrai doperare , ò vfarela | 
«potrai diftemperare yò con'vn poco di agre= | 


foyò aceto, ò.vincotto, quer fapa. | 
‘cv Afar Sapore celeffe neltempo d'Effate.. + 
+ Py Iglia delle More faluatiche y che'naféoti) | 
4 nelle cefe, & vn poco de mandole ben S 
pifte, “Con vn poco di genigeulero , e quefte | 
cofe diffempererai con agreRo, ‘e lo pafla= | 
rai perlaftamegna. citi A A 0 A 
L°74 Na Afar f i 
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A far Penerata gialla, &operar = 

te MIA «Ze Compoffe SR di Ri sO 

-_YAbDbi del pane, e taglialo infette, e 
i 1 fallobruftolare ; e poi piglia del vino 
rofcio, con vn poco di aceto, e vino cotto, 
cioè fapa, e metterai dentro à bollire quefte 
fette di pane, poi le paffarai per la ffamegna, 
e mettevi di buone fpecie dolce, e faralla 
gialla, con vn poco di zaffaranno. Ò 
vio Per fave agliatabuona. | | |——* 


Pf: 


Toiglia mandole monde; e falle piftate 
4° moltobene, e quandofonolametà pi- 
fte,metti dentro quella quantitàd’aglio,che. 
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Si N quefto trattato fi vuole 
Hi) notare generalmente , che. 
| ogniPefceda leffare, è da 
w frigere, vuioleeffere fcaglia- 
99 to, e tagliato de fori, poi 
244) aperto, e cauarfora le inte= 
il Pefce, che vuoifarearofto, nonvuote. 
effere fcagliato di fora » e poi aperto 3 e ca- 
‘wate fora }* interiore lattato: molto bene né 
aperto, eccetto la falfa, Ja quale fi dee aprie 
re,ecauate fora tutte l’interiore, &à lara 
gia fimilmente fi deue cavare fora per lo- 
recchia, vna certa forcina » laqualftà at- 
taccata è vnbudellointeriore, el qualco» 
cendola; è rofteridola; fe ne deuecauare 
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abrprinià habbi vna (alia ce fatta di ‘comi 

A fifà quella delli pefci falati, e e fubito;che .. 
prendi il carpione così frefco il butterai nel- 
Ja detta falamora, lafciandolo per due gior- 
ni, e poi lo farai frigerei in buonoglio finche 
fia ben cotto, & è quefto modo potrai con- 
feruar il carpione per venti giorni, ,& anche 
per vn mefe, e più refrigendoli vn ‘altra vol- 
ta, ouer due, etre fecondo ilbifogno. Ma 
nota, che quanto più gli ftiggiogni volta 
perdono più la foftantia, e "diventano peg- 


giori ,- fi che quefto modo de frigerli è fola- 


mente per farli durare più, &ellendo groffi 
farai leffare, e gli minori frigerai , guardan- 
doti non efler ponto di a quella fpina, sa 


hà nellatefta perche è venenofa. «| 


‘Per esocere ilStorione, &° faperi in che 
“modo; e migliore. | 0 
Rimaa torrai ilftorione , che fiavn puo- © 
P ‘co pofato, trito, ò frolo senon frefco fe . 


vuoi; chefia bono in perfettione , habbidi 


buon: vinobianco, ‘è aceto méfcolato: con. 
acqua pura, che fia tanto quanto] ‘altro, e 

delfale à fufficientia, e qui lo farai moltod 
ben aleffare ; facendolo bollire ‘per tanto. 
tempo è. fpatio, quanto farefti la carne.del » 


vitello, ò de manzo, fecondo la fua gran= / I 
dezza. Fagliandolo in pezzi grandi - e'ca-. 


se yperche ogni: pefce. è molto migliore 


paci; à cuocerlo fano, come fà il mio | Sr 
ao ai che; in tata ò altramente, si fuo f 


R- 


| 
i 


ti 


4 


| 


| 


| 
i 
ì 
I 
| 
| 
| 


elio. <iucdii 


s -&Cucinare: ") da i S9 
fapore vuole effer bianco , e c'habbia genge- 


uero, ouero dibuonaagliata bene bianca, 


ouet de la moftarda, fecondo glitempi, e 
li appetiti, e quefto farai come detto di 


fopranel Capitolo loto.» 


— ‘Peracconciarela Lumbra: © 
1 Lumbrina vuole effer apparecchiata:; 


Lu ecottaà modo delftorioneeccetto, che 


Javuole bollire manco; perche fi cuoce più 
prefto , il fapore gli farai comeè detto di 
fopra al ffosionti. abi... è. Sn 


DI PRNZAO IIS. 


in Per cuocer on Dentale: |. 
de Dentale vuole effere alefo seffendo ben 
4 frefco nongli bifogna mettere tanto:vi- 


nos e mettili dell’aceto perche fringe ie 
fa fo 


fa fodo, e fà più conferuare il pefce; & 
ancora, dà miglior gufto al mangiare. 
«x PercmocernnPFarologroffo. 
fo Allo aleffare come hò detto di fopra 
F fimilmente quando è minore de quat= 
tro, cinque libre frigelo in buonoglio; cuer 
l’aroftitai -fopra la graticola. Ricordando- 
ti, come già è detto, che non vuol efler 
rafchiato, nè aperto, & vuole efférfatto 
“yna falamora con aceto ; & voglio; è molto 
fale, e con vnramicello di rofimarino ba- 
‘gnerai fpeffe fiate rinoltandolo ancora fpef- 


fo foprata detta graticola; facendolo cuo- 


«cere molto adafio tanto, che fia.ben cotto; e 
‘nota, cheogni pefce:fopra tutto vuole effe- 
Ure ben: cotto; etroppo nda i: 1%; uu 


Go | Epalarioy che infigna 


La 


di Pe acconciare fi imilmente va Corbo: 
su a Br 
} 


CÀ rolo,efeeglié piccolo roftirallo,ouer 
frigelo; & vuole. per fapore la falfa verde,e 
che fenta vn poco d'aglio, e molto gengeue= 
to, c gli. poi dare moftarda feti piace. .. — 


# 


Per cuocere vna Dratbosnozag gl 
Sì E l'Orataè groffa falla aleffare, e ftagio- 


ma molto bene, e fe è piccola fri igila da ò 
roftilaà modo ordinato, &c. |... 
|» Per cuocere vn Rombo» B ; 
QAI[0a leffare s perche è molto a efi 

' rompe facilmente, e fe voi feruarlo, che 
non: fi rompa mettilo cuocere in vn cane- 
ftro, ouero loli igherai fopra vn tagliero, per 
poterlo cauare integro quando farà cotto,& 


volle bollire molto adagio,e bifogna inten- . 


dere per. defcrittione, e. conofcere la qualità 


de Pefti, perche vi fono più faldi , e più du- . 
| ri,vno, che l'altro. Nota de gli più teneri, 


E molli, ,s ecosìtuli hauerai da cuocere più; 
e manco; fecondo il Bilognns Nota, che 
ogni forte di Pefce enera 


‘ben cotti...» ba 
i aisi Per fare falfa da pampani è 


n , ne, piacendo, tu gli potrai mettere 
alcune froride de aglietto ; con vii poco de 
molica de Pane, fecondo la quantità, che tw 


vuoi farea 3] ti file, equefte cofè diftempe- / 


rarai 


A Viata fi milmente come il detto. del | 


mente fi hà das | 
| cuoteradagio; per ino à tanto, che fiano 


J ‘Abbi delle Pampane; e pifta LA bd 


ale i 


di (Cucinare 3. 6 
rarai con Sirio: Quero con a e; se paffale 
per la ftamegna + pati 

- Per cuocere le Sfoglie»' AGIO, ì 


HE 


0, - Ogliono effer fritte e di ii li but- 
.V taraivn poco de (ale trito, e fugo di 
melaranze, ò deagrefto,edi Petrofillo ta 
gliato minuto pucaffai.e 
. i.0Per cuocerela Palamita. 0 © 
E; vuoi aleffare la Palamita, & il Tonno 
S come è detto del Storione dandoli'etiane 
dioquelli fapori foprafcritti. Et efflendo 
picciolo; vuoleeffer trittol’vno, e l’altro; 
che non fi ponno roftire ,. perche non Hanno 
fcaglie , e fe de li groffi volefli frigere, fagli 
agri i in fette per .trauerfo alla groflezza 
’vn mezo dito, e frigelo ben adagio , poi vî 
butterai fopra de molto fugo de melaranze 
con buone fpecie forte, & vn para wr ma 
trofillo tagliato fetipare. ||. ì 
_ °_° ‘PercuocerleTreglie. 
@ rOgliono effer cotte conbuona diligen 
\W - tia arofto,’enon vog liono effer aperte. 
mà folamente lauate bagnandole fpeffo ‘con 
Ja detta falamora ,, & volendole faluare per 
otto; Ò diecidì ordinatamente Ja concierai 
l’vna fopra l’altra,in vn piatto;ò altro vafo » 
e di fopra gli metterai tanta de la fopradetta 
falamora, che ftiano bene coperte , &à à vg” 
Îtomodo le potrai faluare. i î 
«Per cuocer le Fradisito PA 
Atà buono ‘aleffò ,-arofto , e fritto il 
S grande, piccolo “comete. pe il fua 
fapore s ela falfa verde». ur or 0 ig” a 
er 


SS  Epularioy che infegna 


©... Perctocer Salponi. | © © 


W  cauarai fora tutte lebudelle. E quane 
do lo vorrai roftire cauali le budelle, gli fa= 


xai minorbuco; che fia poffibile; &c. 
Per cuocere Guace tn 


TRAlloaleffare, perche di fia natura, e quas 


lità è meglio. alefo ; che altramente. » 


—_ PercuocereScorfano.. |» 


DI 


® Vando è grande vuole efferealefò, € 


4 


ag quando è picciolo vuole effer arofto » 


| PercuocereOcchiali. © . 


yi fono meglio fritti; è arofto;! 


&7 chenonfonoaleffi.. - 
| Per cuocere Sorche. 


Et forchio è buonofritto, ò. arofto cos 


meti piace» «mig n 
Percuocere Morena. 


F Alla prima fcorticare, ò pelare coni” 


Sapore de la falfa verde de aglio. |». 
ul Percnocer Macarello.. 


Y. alefficon pepe, epetrofillo, .. {..& 


I 


Vefto petce per fira natura , e qualità 


dla 
Ain "AGI 
' i. 
d'a 


groffo fi dene cuocere alelfo, &.il fa- 


‘POle effer per fua qualità fritto, e poi gli 


acqua caldaè butali via la tefta; & vn' 
poco della coda; e frigelabene, e per fuo. 


[7 Oglionoeffer fritti, & anco fonébuoni 


._vuol effere roftito.Mà quando è molto. 


Percmocere Cenali . Aires ii 


porte de l’arofto;e la falamora , el finocchio . 


fgranato ye de l’aleffo fapore bianco... 
OR ZO > 3 Per 


c) 


ved Cucinare d ( 
«| PercuocerelaPaffarai | «|» 
@Arà bona aleffo con vn poco di Petrofif- 
i) lo, &-ancoé bona fritta, mettendoui 
fopra del fugo di melaranze. a 
pe : Per cuocere Beffano. 
T'Alloaleffarein mezo vino; ò aceto, € 
4° mezo acqua , e per*fito fapore vuole - 
vn poco de agliata fortiffima. Certificando= 
‘ti, cheognipefce vtiliffimo e più conue- 
niente è zappatori; che è huomini da conto: 
| <‘pi’ala«Derrenovere ‘pefte:Cane. ‘03° 
Leffo fimilmente come fi dice in que? 
fto altro Capitolo. poi con agliatà 
forte mefcolata, etiandio con vn poco di 
moftarda fortiffima:, e frigerai vn poco'in- 
fieme con quefti impiaftri, ma conciali be- 
nequantotu vuei, che non farà mai buo= 
no, chedifuanaturaétrifto: 0000 
Percuocere Angwilla. 
1 “Anguilla groffa vuol effere aroftita, & 
L fcorticandola ; e nettandola bene; e poi 
tagliata in pezzi larghi vna mano,ò manco. 
E quandotu metterai gli pezzi dell’anguil- 
da nel fpedo : ad vnoad vno fempre fe fuol 
mettere vna foglia de faluia, ò delaurotrà 
l'rnoé l’altro, voltando il detto fpedo tan- 
to adagio, quanto fia poffibile, e fpeffe volte 
la bagnarai convna falamora; come fi dice 
di fopra. E quandote paterannopreffo cot- 
Li habbivn-poco de pane grattato, ‘con vn 
poco de canella , e falè mefcolati infieme; 
gli buttarai deftramente fopra languilla 
per farli con quelte è modo ptt’ 
snfiie | 12 


64 Epularioy cheinfegna 
ftia intorno; che li darà buon gulto: Nota 
Je picciole poi lefale con acqua; € vino, e 
(alito a € fpecie come è detto di 
IOPra « Ai | 
; Per atcomciare Noci i» 
VS Ogliono effer leffi, come' li monti 
d’acqua dolce, & il fuo fapore vuol. | 
efferaceto forte. | 
«Per cnocer Gambarelli Murini.: de a 
Fe fimilmente aleffare con isa PA 
e dalli fimilmente l’aceto per fapore. | 
‘ Percuocer Oftreghbe. è Di 
LE Ott he fi cuoce fopra la brafîa ia viuà, I 
e Kad o fi apreno fono cotte, e ‘così | 
fi poffono mangiare. Nota fevoialtramente 
cauale fuora de quella fua cortice s e frigele | I 
wn pochetto in oglio, e gli:metterai di fopra 
&e bonagrefto, e defpecie foste, cioè Pepe + + 
Per cuocere Lampogne +. "1 
FA Lampogna vuoteflére. fritta coni fun 
ripe coin na ci 
| er cuotere Lacce. Ce el +» MI 


È metti sedia cs , comes' into 
fono-cotte, dunque de fubito., come lè-vedi: | 
aprite,mettetali di fopra alla Padella vopo= 
co de o » &de Pepe; edePetrofillota» £ 


glia» 


Palo aleffare, e ‘per fuo faporegli daraî 


ld 


0 PercuocereLuzzo. | a a 
Puo aleffare quando gli è groffo , catane 
Î dogliprima fuoral’interiore. Ma non 
lo rafchiare di fuota, perche fi vogliono 
mondare le fcaglie quando farà cotto, es 
con effo darai de lor fapor'bianco , dell’a- 
gliata, ò della moftarda. Nota fe.il luzzo 
È piccolo fallo fritto.‘ Ancora fi può arro- 
Rire fopra la graticola, &impire de cofe_, 


buone de Vua palla... 

ara vi Perenotere Barbi ., 3:00, 
MAII come ti piace. Ma non è reputato 
-' buon pefce, le fue oua fon pericolole da 


mangiare fpecialmente del mefe di Maggio. 


to PercuocereTemolo. «© «<< 

Pa Fomalo è ottimo pefce, e fallo come 
i tipiace, cheadognimodo è buono, ma 
Ifuo naturale è di lefarlo . .. PRELera, 
“0 Percuocere Coraizo. «|| 

O farai arofto, come fifà l’Anguilla, 
La &cinfrà gli pezzi gli metterai de le fo- 
lie di Glu Role didagro. Brega 
E Li | Per cuocere gli Gambari . 
Falli 


cuocer mettendogli dell’acqua, & 
| da egual- 


€6 = Epulario, che inferna 
egualmente tanto aceto, e del fale abbon= 
dantemente:; perche fan per loro fteffi dell’. | 
acqua,ton gli mettere troppo di quefto bro- | 
«lo facendoli bollire fortemente , tanto, chè | 
buttano fuora:per fe effi la-fchiuma fua + 
Nota per conofcer: quando faranno: cotti, 


uc I” Perfar Gambari pieni ge ca 
grvOnciali com'è detto nel Capitolo pres 


‘gambe, ecauane fuora tutta quella materia 


vuoi fare, & vn poco di caffio ; e petrofillo $. 
e mazorana battuta minuta, e con quefta 
compofitione impirai gli detti gambari f 
cendogli cuocere in buonoglio piano; . 
adagio quanto fia poffibile. Efe fuffeteme 
pe guasta s non gli mettere qua ni 
caffio . ‘E fe'lti piace fare varietà de impirà 
agli, habbi de le mandole piftate con il zuc= 
caro, e del'acquarofata, & impie le zane 
che, ouero la metade di effi gambari d’vno 
pieno; e l’altra metteli d'yn’altro.. | P FI 
af} tr 


d 


te doCutinarei Cd 
i Per cnocere Leonedi Mare. ©» 
A Tturagli bene la bocca se quello buco; 
4% chehannofottola coda-con. il bom= 
bafo, perche nonefcafuora labontà.fia se 
‘mettilo afciuto à cuocere nel forito ‘è bell’ 
agio cuer fopra'! focolaro ben caldo e het 
tose fpazza facendoglituttoà torno è modo. 
divn Lelckiodcanbooi viui, tanto:da lon=' 
gi che non li habbino da toccare, eq refto 
f fà perche fi cuoce meglio, e più pre! oe 
nota, che l’haverai da voltare fpeflo, acciò 
che non fi abbrufcia, poi feti piace, el po- 
trai anco leffare con acqua ; & aceto, come 
gli gambari; facendoli bollire vn poco più; 
fecondo la difcrettione, perche è più po 


fo, e più duro, che gli altri gambari. 
duofapore gli darai aceto, &c.. | 0° 


#/ TR a 


sso. PercuocereLanguffex < 0° > 
EA Tturagli fuoi buchi, .come è dettordî: 
LX fopra, econcialiin quel modo; come. 
dleone. saba Bert «di RETRO x rt ; ) A ; 
siae eva Peresorere Statde 23) 
g > Vocile comete pare, ‘chenonègraffas 
N none pefceda fareftima. 0» |. 
ci 3 Percuocere Carpari. © © © 
“Alli aleffare quando fono groffi & ati 


1 coraglipotraiaroftire, e ‘fiigere efsen- 


do piccioli . 
_ <.  PercuocereSalmoni. ©. 
7 L falmoneè ge 


one gentiliffimo pefce; & ilfuò 
A naturale è da effer leffato, & ancora fa+ . 
rebbe buono ad ogni altromodo . Log ca pa. 

sita a) ra a 


“n 


e Epulario che infegna 


Per cuocere ‘Lafche. PA 
9 Ogliono effer fi itte adagio, che non fî 


XY. brufino, per fuo fapore li darai Rua I 
verde > rear verde. A; si è 


MG : Puiroibrere Ealichgi.;:* "i dia e 
7 -Oglionoeller fritti, e peli fipore 
I lane falfa verde ici dive ai o * 


| Per cuoter -Ranaglioni sia 
Ri peli fimilmente, e dalli quello me 
feritto nel Capitolo precedente » Pala 
1. Per cnocer Bachie Cofalze». 
qL fo naturale è di frigerlo; & anche 
i aleffo,&è buonoarofto. |< il I 
| »Percuocer Tordo Marina. si pt È 
par aleffare effendo groffo, e s'è pics 
colo fallo frigere; € per fuo fapore gli 
Gna moftarda.. | SW 
| Perenocere Agioni adogni modo» © | 
» Aranno buoni aleffo col Petrofillo; e.co 
butiro, e dele fpecie, fimilmente fono. 
bitoni fritti col firgo de melaranze $ ad 
ftomefcolatocon oleo. 
I | Per cuocere Polpi. x 
Lit fono pefce vile, enon è da farm 
Ms ftima, concialo adunque, come ti pias 


Coi 
do 
A 


N | 


nr 


| Peréuocere Granci : 

e Araî in quel modo, che è detto de gli 
° gambari del Capitolo fuo. E con ef 

darai RE fuo fapore l'aceto... È 
er 


i an 


Indtminare. © 63 
( PercuocerePerfiche;. | 3, 


CO  Vando è groffa vuole effere alefata 
cauandoli fu ore l’ interiore, non raf 
chiarai niente di fuora effendo ben fréfco 
cocilo in acqua pura, &vn poco d’aceto,e 
cotto che’! fia il monderai è netterai di fiuo= 
raxcome è del luzzo,quando è piccolo vuole 
efler rafchiato, e fatto in oleo . An cora farà 
buono aroftito bagnando con fa falamora è 
— __PercuocerTenchesinpiù modi. 49: 
T ETenchefonoin tre modi buone. .Ef 
+ primo modo aleflo quandoell’è groffa. 
E per fuo fapore gli farai fopra vn brodetto 
conagrefta, e {pecie,e petrofillo tagliatomi- 
nuto con poco de brodo de la tenchamede= 
fima. E1 fecondo modo fa puoi fare riuerfa= 
2, ‘eflendo grofalari {Chiarai e metteraî 
nolto bene fendendola dal capo alla coda $ 
ver filode la fchena, € cauane fora tuttele 
nteriora, e romperagli bene le colte da tutti. 
loi li lati. Poi prenderai fe fue ona, e'l graf= 
o, & il fegato, e non hauendo la tencha fa». 
‘anno buoni quelli de gli altri pefci.Et habe 
vi del petrofîllo è magiorana, & altre buone 
ierbe odorifere le batterai molto bene in 
ieme con quefti fegati, oua »e graffo de pe- 
Ce giungendoui vn poco.de aglio tagliato 


ninuto , cioè pezzi piccioli, & vn poco de 
pecie , pepe; zaffaranno, e del fale s& va 
oco d'oleo. Item de brugne fecche,, ò del 
e giufole, cerefe, cuero TVua palla, è. 
on alquanti pignoli mondi .Item rofcio de 
ina frefchi, fecondo il tempé , Nicsrrorzai 
mol- 


_ #6. Epulavio,cheinfena _—_ — — 
molto bene tutte quefte cofe; is metterai fo= 
pra quefta tencha riuerfa , cioè { opra Îa pel. | 
‘Te, che la pelle venga dal lato deftro ; e falla | 
‘eufire:con l’ago , e con filo cuero la ligarài! 
‘molto bene intorno con vn fpago, inmodo 
‘che ritenga quefto pieno; e mettila fopra cs 
ta graticola, dandogli il fuoco adagio; per= 
che viole il tempo affai ad efferben cotta ; 
& aroftindola gli farai vna falamora con_à 
aceto, Oleo; fale, e zaffaranno; e con pe- 
pes &vn poco de fapr; e come la volteraiz 
Jabagnerai molto bene con quefta tale fala- 
mora. Hterzo; &vitimo modo quando la 
tencha è piccioletta habbila molto bene ra- 
{chiata, & aprila fimilmente per il filo del@ 
la fcheria, e di fopra gli buttarai va poco di 
fale; 8 infarinala bene di dentro ;e difuo- 
ra frigendola ini bono oleo » e per fapore gli 
metterai di fopra del fugo de melaranze 5 
quero del’agrefto, &c.0 | _ 1 
“©. ‘PercmocereTrattegroffe. || | «> 
NE molto bene, etagliale pertras 
AN cerfoin pezzi larghi vna mano; e coll= 
ciarai quefti tali pezzi per ordine nel calda= 
jo, ò pignatta dowe gli vuoi cuocer,facendoz 
che quello tagliato venga di fopras & aflet= 
tandola in quefta forma, à fuolo gli butte- 
rai del fale abbondantemente ; e fatto que: 

fto di tutta la quantità ; che vorrai cuoceri 
gli butterai fopra de l’acqua pianamente 
con tal deftrezza , che non mandi via quef 
fale pofto fopra il pefce , aggiungendoni ansi 
cora vn' poco d'aceto tanto; dint 

are f 


petta à fciugare , e di (opra gli metterai dela 


in fondo del ventre,ouero al fio (è{ agli fa» 
{lt met= 


rerche la lampreda non hàniente in corpo 


° 


n» Epularios che infegne 
de cattiuo , eccetto quefto budello . Nota il 
fapore raccoglierai molto bene tutto.il {uo 
fangue, e con quefto, e quello; fe ne fà ilfuò 
‘fapore, &inbocca'gli metterai la metà d'. 
vna noce mofcata,e tutti quelli bugietti,che 
hanno appreffo alla tefta gli metterai vn ga- 
rofano folo; & in quefta forma metterai la 
lampreda in giro invntegame di terra fi 
pace ad ella lampreda , e dentro gli metterai 
meza onza de oleo bono, con vn poco d' a= 
grefto; &"vn poco de vinbianco del miglio= 
re, che poffi hauere , facendo tanta quantità 
di quefti liquori , che copra la lampreda più. 
dimeza; e di fopra gli metterai yn poco de 
fale facendola cuocere adagio fopra la bra= 
fia, come vnatorta, e quando comincia è 
cuocerfì , apri quelli bucchi con il coltello s° 
che fono fotto; e ftringendo di fopra con 
vntagliero, ò altramente , tanto , che tutto 
il fangue efca fuora, e fi deue mefcolare 
con quelle altre cofe. E quefto cauarli il 
fangue il potrai fare con maggiore commo= 
dità ; fe più ti piace inanzi, che tu metti al 
fuoco. E per fare il fuo fapore, habbi delle 
amandole; ò noce fenza mondare le farai 
‘bruftolare , e con la cenere calda; e nettale 
facendole piftare con vn poco d’ Vua paffa. 
8 vna fetta di panebruftolato le diftempe? 
rerai conagrefto , & vn poco de fapa, e com 
vn poco di quel vino, & altri liquori fopra- 
detti, nelli quali fi cuocela lampreda, e paf= 
fato ogni cofa per la ftamegna aggiun en 
doui del gengeuero , e pochiffimi garofani ; 

e dela 

j 


è Cucinare: 95 
® della canella affai. Item fe il fo fangue. 
hauerai raccolto prima ; che l’habbi poftaà 
cuocere, lo mefcolarai con le cofe fopradet= 
te, lequali tutte infieme ponetai:conla lam 
preda a bollire tanto; che fia ben cotta, 
poi la volterai infieme con quefto fapore 
nel piatello, e lamanderaiintauola. © SA 
Item le potrai cuocer in altro modo , cioè 
| _._ aroffonelfpedo. — NE 
( NVando fi cuoce arofto; fi volta metten= 
\2 dogli fotto vn Vafoattoà quefto per 
raccogliere il fangue , el graffo cocendo,e le 
gocciole, che efcono della fopradetta lame 
preda, e lo migliore dela fua bontà: Nota 
con quefto potrai componere , e fare vno fa- 
pote come ordinatamente fi moftra di fo» 


pra, il quale darai con effa lampreda , &c. 
Nota quandofon picciole Je lamprede, 
“cioé lampredaàrofo. © ©“ — 
Y7Ogliono effer arroftite dec fopra 
_Y la graticola dandogli vn fapote col 
fugo di melaranze , e fopra. E non hauendo 
melaranze in loco fuo gli metterai d’agrefto 
con fale , & oglio; e de fpecie dolce. È nota 
mentre fi aroftono , le bagnerai fpeffe volte 
col detto fapore , e cote li metterai fopra del 
detto fapore; emandaraiin tatiola. 


—Percuocer calamari groffî, e piccoli. 
[oo più piccioli, tanto faranno 
O migliori,e lauali molto bene,e gli farai 
vn pieno, come è detto de le tenche riuer- 
(e, e migliore fetu fai, e frigerali in buon 
Li | D olio ® 


74. Epularioy: chè idfegna 
olio, mettendoui:difopra del eo di mela» 
ranze; e qualchebuona forte d Pi ieocia E 
nota il groffo.lo puoi aleffare. Taglialo in 
pezzi. almiodo, che fi fà latripa del Vitello, 

del boue, cotì poco brodo; e che fiacotto . E 
con effa metterai del petrofillo tagliato mi- 
nuto ,€ delle fpecie. Notaeflèendo graffo. il 
farai à queft'altro modo lafciandolo prima I 
con vn poco di vin'bianco, & vn puoco d’ a- 
grefto; e de fappa premendole ben fuora.in- 
ipa con quefte cofe quel fugo negra, .che 
con quello fi fà il fapore, e prenderai man- 
dole bruftolate fotto la.cenere calda fecon- 
do la quantità; € pifta molto bene con sua 

pane bruftolato pofto infieme conquefto , - 
olo, quefte cofè diftemprarai con quella 
latuatura del calamaro paffando ogni cofa 
per la ftamegna; le farai yn pocobollire 
aggiungendoni dentro della canella; e del 
gengeuero ; & vn poco de garofani . E fritto 
‘Jl detto calamari ) in bond oleo metterai «di 
fopra queto buonfapore. | 
Perfar4 luzzo, onero PRA che fia corto. 
_ fano intere modi , leffo fritto, &* grofto». “sl 
i si _JAbbi yn pefce. groffo cauatoli fora 1’ ine 
I T1 teriori lauato molto beneli ligherai d* 
«intorno ilcapo, che copra la terza parte dell 
pefce vna benda, ò fenza, ò pezza detela ba-' 
gnata , equefto per coprir-quella parte, che 
voleefferalefato. Poi voltandeti alla sodi 
lafciarai quefta terza.patte del.detto pefce 
tendendo quefta tal parte de la coda; 3 Vn po-. 
co ida ogni lato come fe voleffi faral pere 
da 


— reni deluinago:s* - < me 
da frigere. Et in prima cominciarai è cuo= 
cere quefta parte de la coda frigendola con 
buonadiligentia, che non guatti ilrefto. E 
fatto quefto ‘hauerai vna tauoletta fottile 
| attuata da quella larghezza del pefte, fopra 
 Jaquale deltramente ligherai il detto pefce , 
| perche non ferompa, metterai aleffare., 4 
quella parte de latefta, ligata conlabenda 
| così ligata. come ella ftà facendola bollire, 
| pianiffimo, e che il brodo non tocchi del 
| Refce, fenon quanto tocca, e copri la prefat- 
3 tabenda,e bollita e.cotta sà baftanza quelt a 
parte il canarai fuora; fciogliendo piana- 
mente dellatauoletta, che non fi rompa, 
e metter fopra .vna gratticola così integra 
facendoli di fotto vno letuccio de brafia in 
tal modo, che ilicaldo del fuoco non poffi. 
toccare fe non quella parte demezo; che 

| nonécotta; eperouiare, che non offenda 

| la parte leffasò fritta al fuoco, prenderai due 

pietre quadre atte al bifogno; e metterali 


fotto la graticola, & in mezodi, 


effe con- 


Per cuocere buon fchinale . 
T ‘Aglialoà trauerfo infette groffe mezo 
Ji, dedosòcircà,e nettalo molto beneime 

» % dd tor- 


rai Il 


76 Epnlario, cheinfana  «——_ — 
«torno; facendolo cocete fopra la graticola _5 
voltandolo fpeflo, e bagnandolo dicontie | 
nuo, conoleo, & aceto mefcolato infieme | 
prendendo tanto de l’vno,quanto dell’altro. 
Nota, che nonvogliono cocerfe,ne afciuga= | 


re molto, comete parerà, che ’1 color del fa- 
co habbia penetrato ben da ogni parte fa= | 
ranno cotti , poi le metterai in tauola, e per | 
conofcere quando lo fchinale è bono taglia= 
totrouandolo bene colorito , e rofcio, fi- 
rà buon fegno ma habbi'auertentia; che. 
non fia troppo vecchio; e ‘che non habbi 


dell’aranzo. 
Per fare canialed 


‘ona di figrione , è 
ea EeTO 1 Jeeg ARR | 
Abbi del Pane bruftolato tanto, che fia 
(£ 1 vn poco colorito, e taglia del chauiale 
in fettefimile à quelPanein grandezza, mà. 
‘vo poco più fottile, e diftemperalo fopra del. 
‘pane ,° emettendo le dette fette fopra la pon- 
ta del coltello ,ò vna fotcina atta à tale me- 
ftiero le moftrarai à ‘1’ aere del fuoco, tan 
to, che’Ichauîale di fopra s’indurifca, e i 
. faccia à modo d’ vna crofta vn poco colori. 
‘to. Nota fe’l cocerài in altro modo. In. 
— prima lauando molto bene in acqua tepida, 
perche non fia tanto falato,& hauerai di bo- | 
ne herbecine tagliate minute, & vna molicai» 
di pane'bianco grattato; con'vn poco di ci= 
polatagliata minuta, efofrita vn puoco di/ 
pepe fopragiungendoni vn bicchiero deac= | 
qua, e mefcolarai tutte quefte cofeinifien nea 
con il chayiale; e faranno vna big di 
le 


LX 


ie 


uu MCainare. > VIA 
frigendola. come fi fanno quelle dell’oua. B- 
per fareilchauiale prenderai l’oua del.fto- 
sione à quella ftagione, etempo, che fono 
 megliori gli ftorioni ; e cana fora delle dette 
«qua tutti quelli perui, che hanno per dentro 
Jauandole con ben aceto bianco, e pofto fo-. 
«pra vna tauola li lafcierai fciugare, e poi le 
‘metterai inqualche vafo,, falandole con di- 
ifcrettione tanto che bafti, e menale «molto 
| «bene.infieme conlemani. Mi deftramente 
‘perromperle manco, chefi puole, e fatto 
| quefto hauerai vn facchetto ben bianco de 
tela, vnpocorato, ebuttarai dentro quefto 
‘chauiale per vn giorno ;-& vna notte perche 
fi coli fora quell’acqua,che li fà il fale,e fat- 
«to quefto lo reponeraiin vn vafo bene cal- 
«Cato , eben ftretto, cioè premendolo molto 
«bene con le mani,.e farai nel fondo del detto 
vafo tre, ò quattro bugetti per li quali poffa 
-vfcire la humidità, fe non fu bene colato, 
+ tenendo nel detto Vafo. E potrai mangia- 


«dre del detto chauiale à tuo piacere... 
= Per carpionare Trutte 4. modo-di' . 
aree pit gori” af Carpione» RI 
N JEtta bene le trutte,e cauali fuora l'i nte- 
N riora pungendola in molti Iuochi con 
Ja ponta del coltello d’ogni parte. Farai vna 
falamora d’acqua, & aceto, tanto de l'vno, 
+ quanto de l’altro mettendoli del. fale affai el 
| «quale farai Aruggere molto bene, e dentro li 
| metterai le trutte per mezo giorno, ò manco 
€ fatto quefto le cauarai fora, e le pottarai 
« fopra RARRa ico in foprello per 
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78°. Epulario, cheinfegna -. | 
vn’hora, ò due, tre, etrigerallebén if | 
ogliobuonò, &affai; e che fiano ben cotte j | 
e non arfe. E nota quefte Trutte potrai cons 
fertrare vn mefe frigendole dell’altre volte 
fi te piacérà ; erefacendoli è modo di Cars 
pronis i 0 tato RR I 
Mii ViPenfam Bottanbbe diko 
)Iglia Fona del cefalo; ò mugno; che'fià 
P ‘ben'frefco, fe la vuoi far bene; che fia di | 
ftagione. E guarda denon'rompere ‘quella 
‘pelle fottile; che fia intorno Powa; eb uttali 
fopra del fale trito con difcrettione ‘3’ cheib 
non fia troppo , ne poco, elaffale ftate così 
con il detto fale fotto; e fopra perifpatio d’ 
vn dî, &vnanotte; e fatto quefto lenales, 
e legale al fimo, tanto lontario dal'fuoco, 
che per niente leoffenda ilcalore. E fatte 
‘bene fecche per conferuarle , le concierai in 
‘vna fcatola , ò barile de legno, mettendotii 
‘coneflo di molta crufca, aliès femola ; ele 
“dettè bottarghe communemente fi mangià= 
no crude , mà chi le vuol gotte,le fcaldi fots 
to la cenere,ouero fit: ?1 focolaro caldoye net= 
to, voltandole fotto fopra per fin tanto, 


© ‘che fiano calde, &c. a 
|’ ‘«Percuocereilbon Tarantello. © : , 
TLJADbI dell’acqua con vn puoco d'aceto, | 

\ Le fallo ftareà molle per cavare fuora il . 
 fale pet due, ò tre hore,dapoi metti à bollite 
il Tarantello facendolo cuocer moderata» 

| mente,mà nontroppo, e cotto,caualo fuorà, A 

‘enettalo; è fallo ftareà molleinaceto .E | 

“per conofcere quando è buono farà pi ball "i 
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fo, etanto piùfarà m Igliore, & vuole effet 
della ventreféa del tordo; & vuol effer fo= 


a 
ct 


P 


do; è duro; nori molle. O 


TCAlIa ftar à molle ne l’acqua tepida mue 


£° tandoladue, òtre volte, e falla boHire 
vn pochetto, cidè due, quer tre bolli;poi ca- 
uala fuora ; ‘e mettila nell’ aceto. Ancora fi 
può mangiare cruda ben-Jauata è chi piace. 
0. Percuocer D Angwila falata |» 


GSortica l'Anguilla, e ta gliala in pezzi 
55 


‘larghi vna mano bollendola in acqua 
‘per mez'hora, e poi butta via la detta ac 
qua, e mettila in altr acquafredda, lafcian- 
dola ancora bollire tanto >» chefiacotta_., 
poi cauala fora; e mettili fopra dell’aceto., 
Maet petrofilio 4 +4 ehi» 908 Ta 
—. PercuocerTrutte, © ogn' altro pefce 


fe, Salatod'acqua dolce, | 


| TCOAlle Mare è molle nell’ acqua tepid$ 


£ quattr'hore, è. cinque, più è manco 
fecondo ilbifogno; e che faranno grandi, ò 


|vpiccioli ;. e fimilmente farai d’ogn’ altro pe- 
| $cefalato. Enota, cheintutte le nature;e 
| «qualità de pefci fempre fi vuole attaccare al 


| più groffo fecondo il prouerbio, che fi di- 


a 


ce, pefce vecchio carne giouane. gp" 
| Capitolo Quinto, per fartorte nella Qua- 
-—._ dragefima, eprimafare torte © 
ra RA SL 
Abbi gli Gambari ; e falli aleMare , e di 
4 1 efficavarattutto quello; che è buono, 
© pifterai molto bene nel mottaro ; e farai de 
si TRE RE buoni 


n 


| | 
o Epulario, cheinfegna | 
buon latte de mandole ben ftretto palfandò 
il detto latte per la ffamegna, con acqua ro= 
fata, e nonhauendone, in luoco de quella ! 
piglia dibuonbrodo di bizellij ò di ceci. 
bianchi franti, e con quefte cofe piftarai vn' 
poco d’V ua Paffa ,. e qualche fiche, aggiun- 
| gendoui ancora vn'altro poco d’ Vua Palla I 
falda, e Petrofillo, emaggiorana,e biette | 
fritte in prima inbuono oleo,. e battuteben 
minute col coltello, aggiungendoui del gen: | 
geuero:, e della canella, e del zuccaro; e» 
quefto tale pieno ouero compofitione vole 
efler ben pifto, nelmortaro. Et per fare, 
che fi prenda come fà il latte; li metterai 
dentro vn poco di poluere di amido, incor- 
porandola molto bene con quefte cofè , que- 
rovnpoco d’oma de Luzzo pifte, e paffate 
per la ftamegna, che ftringono molto, e fan- 
no prendere meglio , e faralli le fue crofte 4 
di fotto,e fopra come fi fanno à l’altre torte. 
SE quando é cotta metterali di fopra del zuGe* 


{taro , e dell’acqua rofata. |. 3 
. Perfartortade anguilla. — 


@Corticarai l’anguilla,etagliaralla in peza.: 
S zi larghi doi detta facendola vn poco. 
leffare, di nonfia troppo cotta , e farai del 
latte de mandole belle bianche paffando low 
dette mandole con buon agrefto., € conac-. 

quarofata per la ffamegna , e fà che 1 detto: 
Jatte fia ben fpello cioè ftretto ; e piftarai vn. 
poco d’Vua:Paffa molto bene con qualche | 
fiche fecche. Poi pigliarai delle fpinace: 
arompendogli molto minuti con le mani per. 
; e tra- ./ 


MB 


io @Catinarero — > e 
tiauerto, e frigeralivn poco conoleo, ag= 
giungendoui vn poco di petrofilo tagl lato” 
minuto, e battuto bene. Item vn'onzad' | 
Vua Pafla integra, ‘& vn’onza de pignoli 
mondi, e metteli del gengeuero; e del a ca- 
nella, del pepe ; e del zaffaranno difî retta» 


mente, fecondo la quantità,che tuyvuoi fare, 
etutte quefte compofitioni mefcolando con - 
le mani incorporara i molto bene infieme; e 
metterai Ja: crofta di fotto nella padella, e. 
dentro li ponerai quefto pieno; e compofî- 
tione , facendone ‘prima vn fopra la detta 
crofta poi vn'altro folo. d'anguilla così di. 
grado in grado piacendoti potrai faretanto, 
che fia fornita quefta compofitione, e di fo- 


pra gli metterai l’altra crofta facendola cuo- è 

cere molto bene adagio, dandogli il fuoco 

temperatamente di ao » e di fopra,e quan- 
© farà meza cotta pig] ietai vm poco d’agre- 


; 


* 


fto,e d’acqua rofata con zuccaro;e fà di mol. 


ti bufi nella crofta di fopra, ‘perche quefte. 
cofe poffano benetirare ; che gli metterai di - 
fopra lafciandogli ancora tanto al fuoco, 
che fia fornita ben di cuocere, dr 
© Perfare torta di Datoli, di Mandoles 
RR ed altre. © 


pira duc tn ardoiemonde, e pi 


4 ftale molto bene con buon graffo di pe- 
fee, & vn poco d'acqua rofata la paffarai per - 
la ftamegna, che fia ben firetta,& habbi me- 
za libra di datoli uoni, e netti, con vn poco 
de vua paffas e fichi fecchii gli piftarai molto. 
bene nelmortaro, e pigliani vn poco di (pix 
; ° Da 


De) i ì : a È | 
8. Epularios che înfegna | 
nace ; de petrofillo, emazorana, e frigerali | 


rofata. Enota, che quefta torta vuol effer 


% ? 
di. 


h 


bra derifo,e cotto,che fi il macinarai mo 


paffato per la ftamégna com’ è detto di fopra 
& vna libra de zuccaro. Item vn'onza de 
P ignoli mondati 3 € rotti yn poco pel mor 9, 

#1 ro 2 ) Hi 
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iii ina 3 
to, mà fion pifti quando farà meza Cotta lè 
metterai di fopra delle lafagne feccheben_, 
fottile, e fornita di cuocere gli metterai fo- 
pra del zuccaro, e del’acquarofata. Eno- 
ta, che quefta torta non vuol’ eflertroppo 
\ (120 ESGARRARERRLE, O DEPIPATEI © 

I Perfartorta di Cecere roffe; e.» 
TArai cuoeer li Ceci roffi, equando fono 

. bencotti piftali bene con il fino brodo i 
.& vn poco d’ acqua rofata gli paffaraî per la 
ftamegna ben fretta , & habbi mandole 
monde fecondo la quantità, e grandezza ; 
che tu vuoi fare , e piftale molto bene, per= 


che non fi vogliono paffare per laftamegna, 
e con efle fi vuole piftare oncietre d' vua 
paffà; e qualche ficco fecco Item due oncie 
de pignoli rotti vn poco ; e non pifti, gion- 
‘gendoni del zuccaro, éde Tacqua rofata , 
‘della canella, e del ge ngeuero mefcolato ben 
tutte quelte coft infieme, € per farla pren- 
‘dere gl’ incorporerai conì “della farina de 
amido , ò de l’oua de Luzzo com’ è detto di 
fopra, e metterai à cuocer con via crofta 
di fotto, equandoti pare prelfo che cotta , 
gli metterai fopra del zuccaro, & acqua ro= 
fata, e darai fopra vr poco di calda di fuo- 
€o, e nota , che quefta torta vuol effer baffa . 
_.  Perfartorta dipefte, difezarelli ; 
ia elette dipefces i © | 
TrArai aleffare il pefte con queffi interio- 
4 ri,& habbibizelli leffi, e piftali bene, è 
paffali per la ftamegna, e fimilmente pifta il 
pefce, e fegatelli, e latte canandone fuortà 
o D tutte 


e 


| 
| 
| 


84. Epulario, cheinfegna 0 > 
tutte Je fpine, & hauendo cua de Trutta, è | 
‘Tenca faranno buone è mettere, e piftare 
con quefte altre cofé. Poi habbi del petro- 
fillo, e della mazorana battuta minuta la” 
‘metterai à piftare infieme nelmortaro ag- 
giungendoui del zuccaro , del gengeuero, e 
canella-quanto. bifogna à baftanza; e con 
vn puoco de acqua rofata mefcolarai bene 
tutte quefte cofe infieme; e farai cuocere 
queftatorta adagio; e che fia ben cotta, of- 
feruando l'ordine più volte detto in quefti 
altri Capitoli precedenti. E nota, chetutte 
Je torte fcritte potrai fare di varij, e diuerfi 
colori in vna medefima padella fecondo li. 
tempi, & ancor de diuetfi pieni, e di diuerfa, 
materia , adattando alcune fteluzze , ò cofe 
fottiliffime quali metterai per diuidere è 
metà sO alterzo, ò quarto comete piacerà + 

.  Perfare torta di Marzapane, ©W°c. © 
\ f Onda le mandole bene, e piftale quan- 
AVA to più fia poffibile,perche non fe han-. 
no à paffare per la ftamegna . E nota per fare 
Je dette mandole più bianche, più guftofe, e 


È RESA 


più dolee alla bocca, fe firole tenere à molle: 


nell'acqua frefca per vn dì, & vna notte; ò 
‘tanto più, che da fe fteffe,premendole con le 
dita fe mondano; e piftandole le bagnarai 
“con vn.poco de acqua rofata , perche non; 
facciano olio, e-fe vuoi fare buona la detta | 
torta metteraiin quella tanto zuccaro fino, | 
quattro mandole apprefflo, cioè vna libra‘ 
dell’vno, e dell’ altro, ò più, ò manco.come . 
fi piace,e metterai ancora yna onza;ò due d’ | 


aes. 


«Cucinare; 


&icqua rofatabuona ,. e tutte quiefte cofè ins: 
corporerai molto bene infieme, poi piglia» 
rai de cialdoni, ò nouellette col zuccaro , e 
‘bagnate prima con l’acqua rofata diftem- 

‘perarai sù il fondo della padella, e dentro 

«gli metterai quefta compofitione ,. ò. pieno 
fopradetto, e diftefo, e fpianato, che l’haue= 
rai vn'altra volta, fe vole bagnare con l’ac= 
qua rofata vn pochetto fopragiungendoli 
ancora di. fopra de buon zuccaro fpolueri= 
zato,e fpianato ben per tutto con il cocchia= 

| ro; lofarai cuocer nel forno, cuer al fuoco 

come le altretorte molto adagio hauendo 
molto auuertentia , eli darai il foco tempe- 
| rato, edevederla fpeflo, perche non fe ab- 

brucciaffe , recordandoti , che fimil torta di 

|. Marzapane, vuoleffér più tolto vn puoce 

| baffetta, e fottile, che troppo alta; e {pela + 


‘Per fare Califcione, | 
|A) fimile pieno youero compofi= 


‘tione quale è la fopradetta del Marza= 


pane, & apparecchiarai la fua pafta, laquale 
impaftaratcon il zuccaro, & acqua rofata, e 
diftendi la detta pafta. è modo, che voleffi 
fare rafioli gli metterai di quefto pieno, fa= — 
cendogli grandi , ò piccoli, come ti piace 4 
e hauendo qualche forma de legno ben la 
uorato con qualche gentilezza, e forman- 
‘doti premendoli di fopra, che pareranno 
iù belli à vedere. Poi farai cuocere nel- 
| Ja Padella come il Marzapane , si i 
Si ud= 


» 
®» 
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86. Epulariò, cheinfezna.. | 
buona diligentia , che:non fe'arfino. ©* 
_. Perfaregiuncata dimandolè dì © ©’ 


_JAbbi le mandole bianche; e nette pie | 
H ftale ben cori vn poco d’ acqua rofata, | 
perche non faccino oleo. Poi vi giongerai | 
due oncie di Zuccaro , e dieci oncie d’acqua | 
rofata ;, & vn quarto d’yn boccale di buon 
brodo de pefce, che folamente vuol effer fat= 
ta de luzzo; detencha perche altro pefce ; ò 
marino, ò d’acqua dolcenori è buono, é | 
guarderai ben di non fare il detto brodo. 
molto falato. Mà fà chehabbia buona fit 
ftantia , e che il pefce fia frefco , e tutte que: 
fte cofe fopradette diftemprarà molto beni 
infieme ,. e metterali nella ftamegna ; e paf& 
farido; e ftringendo tanto quella compofi= 
tione , tal che in'effa ftamegna non rimanga 
niente della fiftantia delle mandole. È que- 
fta giuncata laffarala ftare pervna notte, 
mettila in vn piatello, è altro vafo,e la mat- 
tina trouerai quagliata ; € prefa è modedi 
giuncata de vero latte, piacendoti Ja potrai 
Jegare con fronde ; e con fierbe come fi con4 
ciano l’altre giuncate, ouero lafferalta nel 
piatello mettendoui fopra del zuccaro; ò 
delli anefi confetti. Nota, che puoi mette» 
re vn poco de amido in quefta compofitione 
fopra detta, perche fiftringe meglio. -’ 
__._Perconprafarericosta di Quarefima. | 
DI: lia vna libra de mandole Dette, e piftas Ù 
"le molto bene come è detto nel Capitolo 
precedente Et habbi quattro oncie di zuc= 
"NP ca- 


iii ci ia è 
Ria 7 
‘ cato, 8 Yn'oncia d’acqua rofata, & vn me 


zobicchiero de brodo de buon pefce de la 
cita denotata nel fopradetto Capitolo; e 


liftemprerai tutte quefte cofe infieme , e le 
paffarai per la ftaimegna ben vetta, e quefte 
tali compofitieni le metterai in vna forma 


| riprendendo ile predette formein piatello , 


taglieti, mandali in taitola quefta ricorta 
non dimenticando il zuccaro,ouero gl'anefi. 
“o 0 Per contrafare buttirò . fi cel 


| A 


‘“T\Rendi fimilmente com’ è detto di fopra è 


È” vnalibra di mandole nette, e pifte mole 
to bené, e con mezo bicchiero di acqua ro- 
fata la pafferai per laftamegna , che fia bene 
ftretta, e per fare ch’elle ftringono ben for- 
te v’ aggiungerai vn poco de faritià de ami: 
do , ouero vno mezo bicchiero di brodo del 
luzzo, ò tenche, con quattro onze de zuc- 
caro, & vn poco di zaffiranno per farlo 
giallo , paffando ogni cola com'è detto 
quanto più ftretto potrai ,, poi gli darai la 


forma è modo di vn pane dibuttito, el 
smetterai à prendere la fera per la mattina ‘in 


| ‘locofrefchiffimo. |. 

*. .... Perfareonacontrafatte. ©" * 
T_JAbbi delle mandole bianche, e nette 
1 1 quanto fia poffibile, e piftale molto 
bene, REA con vn poco d’acqua ro- 
| fata, perche non faccino oleo ; e diftempera- 


. rai conbuon brodo de luzzo graffo, e fre- 


‘fco, ebenefuftantiofo;; cuero con vn poco. 
1» Meg PARO sig! Rat ; IRR IR 
«d’acquarofata le palfetai perla ffamegnaco : 


© facendone latte, Shaueraivna meza libra 


x 


ti | 
SS = Epulario; che infegna | 
* derifo più, ò manco fecondola quantità; 
che vuoifare netto , e politamente lauato, e. 
poi el farai cuocer molto bene in la metà. 
del fopradetto latte de mandole, e prenderai | 
ancora tre oncie de amido delmigliore, che. 
pofli hauere, el'metterai à ftruggere.in lal-. | 
tra metà del detto latte, tanto È più veda, | 
che l'amido fia ben disfatto, ‘poi fà bollire | 
quefto latte, & amido infieme per:mezo. | 
quarto d’hora ,menandolo continuamente | 
co‘l cocchiaro,e guarda,che non pigli fumo. . 
Fatto quefto, prenderai il detto rifo,. con 
tutti gli foprafcritti latti, & infieme glipafa 
farai per forza di mano, ò cocchiaro, che tal. 
Compofitione quanto è più fpella, tanto vie». 
ne migliore, non difinenticando di metter- | 
ui del zuccaro in abbondantia, e prenderai. 
quella quantità , Ò parte di quefta compofi- 
Zione; fecondo la difcrettione scheti parerà 
che fia à baftanza à farla gialla con zaffaran- 
no, e formane ballotte tonde à modo .de 
roffi di oua. Poi hab bi due forme di legno 
fatteà pofta come Vowa,. enon hauendo le è 
forme, in. loco de quelle prenderai due rofli © 
d’ otra, mettendo della com pofitione bianca 
di fotto, e di fopra, e tutto attorno alli detti 
rofli formarai quefte oua politamente, &à: 
vno è vno li conciarai nel piatto, chepare- 
| ranno à vedere ona dure, che fiano monda» - 
te,e diftemperate, e fatte ben liquide, vn po- 
co di quella compofitione bianca con acqua. 
rofata , ezuccaro: caldo , ouero freddo come 
Yi piace è lopotrai gettar fopra ledetteona, 


DA 
vi 


re 


è dep 


 @ Cucinare: 89 
che parramo vn latte. E fe più ti piaceffina: 
afciutte laffarai fenza gettarne fufo quel li= 
quore ,. & in fuo luoco vi metterai del zuc= 
‘caro fino fpoluerizato. ig: 
PIE Perfare torta di caRagne GG. 
TRArai cuocere le caftagne alello, e falle 

. piftarbene, poi le paffarai per Ja ftame- 
gna con latte giungendoui caffio,, roffi d’a+ 
ua, efpeciarie, con sfoglio di Pafta, e pon- 

‘ gafi nella tortiera , coprafi con altro sfoglio 
‘a gelofia, d altro lauoro . E facciafi cuocere 
nel cuore nel forno, ò fotto iltefto, come 


più é commedo. È os: piede 
Capitolo Quinto. Per fare torta neltempa 
«dicarne, eprima per fare vna tor= 
ein 0°, > Pebiancd e blonde VE 
SIglia due libre di buon caffio frefco ,' e 
alltaglialominuto,e piftalo moltobene, è 
| piglia quindeci,ò fedici albumi,ouero-bian- 
I chi de oua, emacinali molto bene con que= 
‘fto caffio aggiungendoui vnalibra di zuc= 
‘Caro, mezaonza di gengeuero più bianco s° 
| che tu poffi hauere fimilmente meza libra 
di diftrutto-de porco:y bello e bianco, ouer 
in loco de diftrutto altro tanto buttiro fre- 
fco . Item del latte competentemente quani- 
to, che bafti. Poi farai la pafta cuero cro= 
fta in la padella fottile, come vole effere ; 
e metteralla è cuocere dandogli il fuoco 
adagio de fotto, e di fopra, e farai, che fia di 
fopra vn poco colorita per ilcaldo del fuo- 
co. È quandoti parerà cotta :cacciala fuora 
della Padella, e di fopra vi metterai del - 
Wie: | 4US+ 


90. Epulario, che idifegna i 
«zuccaro fino, e de Vacqua rofata. | 0 
© Perfarmvna torta gialla, e buona, © 
pers altrotanto caffio, comeè detto 
£° nel Capitolo di fopra della torta biancaz 
egrattalo, è iiota, chie quanto è più graffo. 
\îl caffio, tarito è meglio-poi habbi de l'her=, 
Bette, petrofillo; e mazotana; e nettate, e la= 
uate ; e battile molto bene con vn coltello; è 
metterale infieme con quello caffio menan= 
dole, emefcolandole molto bene nel morta=, 
fo; tanto, che fiano bet battute, & incorpo+ 
fate aggiungendoui de l’oua , e del pepetan+ 
to, che bafta, & vn poco di zaffarainno. Item 
debuon buttiro, ò diftrutto mefcolando; & 
incorporando tutte quefte cofè infieme co- 
‘me hò detto ; e quefto pieno metterai in vna 
padella con vna crofta di fotto , & vna di fo- 
pfa dandoli il fuoco temperatamente s e 
quando te par, che fia meza cotta, acciò pa- 
ra più bella, convnrofcio de oua battuto, è 
con vn poco di zaffaranno , la farai gialla + 
Nota à conofcere quando è cotta, poni men= 
| te quando la crofta di fopra fi lenerà, & al- 
zarà in fufo, cheall’ hora farà bene; e po» 
trai leuarla dalfuoco. <>. 000 
-Perfare vna berbolata nel mefe di Maggio. 
prata altro caffio frefco comeè detto di 
‘A fopra, epiftalomolto bene, & habbi 
‘quindeci, ò fedici ona, e di buon latte ; e pi- 
gliarai delle biettole in buona ciato 
per la maggior parte, e della mazorana; & 
‘vi poco di faluia, & affai menta; &e vn poco 
di petrofillo , e tutte quefte herbette piftarai 
se. in- | 


PRA 


WB n gr 
infieme molte. bene, premendole fuora. it 
fugos e paffandolo pet la ftamegna il qual 
fugo metterai infieme con le predette, met» 
tendo con eflo meza libra di buon diftrutta 
ouero buttiro frefco.. Aggiungendoui mez” 
onza di gengeuero bianco, dieci onciedi 
zuccaro , e fà-che tutta quefta compofitione. 
fia ben mefcolata in vna pignatta , la qual 
metterai fopra le brafie lontano dalla ‘fiam» 
‘ma del fuoco ;$ menando continuamente con 
lo cocchiaro tanto, chiete parà, che cominci 
‘à pigliare à modo d’vn brodetto. Fatto que= 
fto haurai. in la padellavna pafta fottile,e 
‘metterai dentro qirefte cofe fn fiaite s cioè 
quefto pieno ; dandoli il fuoco temperata 
mente adagio di fotto; e difopra. Equando 
te parerà, che fia prefo à baftanza cauafo fos 
ra, emetteglifopra del':zuccaro fino, e de 
Facqua rofata , e fimile torta , ouero herbo= 
Tata, quanto è più verde; tanto è più bellas 
€imigliore, e monftraraffe Più galante. È 

ato | No dog BEL pnt a RIO de LI 
«© + Perfartorta di zpeche. «> ©» 
T_FAbbi delleZucthe, e' mondale molto 
A 4 bene,e grattale,comefe gratta il caffio; 
e falle vn poco bollire in buon brodo, ò in 
buon latte,pigliarai tanta quantità di caffio 
frefco quanto detto di fopra nel detto Ca- 
pitolo:Giungendoui con effo,mefcolandoui 
vn poco di caffio vecchio, e pigliarai vna 
libra di buona ventrefta di porco, ò vna tet- 
tarde vitella cotta molto bene aleffà, battuta 
fai con il coltello, volendo potrai iti a 
Ra Ala d 
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92 Epulario, cheinfegna 0 
di quefte due cofe fopradette , fé più ti piace 
vfare il buttiro, ouero diftrutto giungendo- 
| i meza libra de zuccaro vn poco di zaffa- 
fanno; e de canella, con vnbicchiero di lat- 
te, &oua fecondo it bifogno. E come te 
| pare, che le zucche fiano cotte, tirale fuora 
| xlell’acqua, e paffale per la ftamegna, e farai 
agialla quefta compofitione col zaffaranno 4 
‘poi la metterai nella padella folamente con 
na pafta fottile di fotto, non di fopra., € 
daralli il fuoco temperatamente di fotto, e. 
di fopra, equandoti parerà meza cotta sli 
‘getterai di fopra in loco della crofta, de le 
Aafagrie ben minute , e quando farà cotta 
 baftanza vi metterai fufo del zuccaro ; & 
Sicquatrofata > |... >. 1 
. Pérfartortedi Rape» di Pere, e di 
ipa ;... pome Cotogne. al 
:@gImilmente fecondo li tempi, e le ffagio- 
wd ni potrai far Torta di rape,e di pere cot- 
te prima ftagionate molto ben fotto la bra- 
gia, otteroconlafapa ; ò con vino dolce, & 
‘ancora cop Je Pome Cotogne potrai fare _,;; 
itagliandoli,prima in quarti,ò in pezzi mon- 
<landogli bene; e dentro le farai aleffare in 
brodo, e più ti piace le potrai etiamdio mo- 
cer fotto lebrafia, che forfi faranno meglio 
palfandole fempre per la ftamegna, e giun- 
‘igendoui lealtre cofe fopradette com'è det 
| todellazucca. ene: 
| .._ Perfarevnmigliaccio . 


fare vn migliaccio per quattro, è 


RESI 
) 
® 


| «inque perfone, pifterai molto bene, du 


È lire 


si A Cueinare: 0 © = gg 

lire di cafffio frefco, frelchiffimo tanto, ché 
parà eflere ritornato in latte » & haueraitre, 
Ò quattro oncie di fior di farina » & otto, ò 
dieci bianchi di owa; e meza libra di zucca= 
to mefcolando quefte cole incorporandole 
ben infieme, e fe non haueffi fior di farina; 
abbi vna molica di pan bianco , egrattala 

fi minuta mettendoli in luoco di farina.» 
8 hauerai la padella fenza patta, ò crofta, &£ 
in ful fondo di dentro vi metterai di buon 
diftrutto, facendone vn folo s che fia alto 
vn dito, è circa. E metterai fa detta padella’ 
in sù fa brafia, tanto; che il difruttofia 
ben caldo, e dentrovi metterai quefta tale 
‘compeofitione dandoli if fuoco temperate 
fotto, e fopra , come è detto alle altretorte, 
e quando farì cotta, cauala fuora, e di fa= 
pra "vi metterai del zuccaro fino, & acqua 


fofata. re ire Li 

es _Perfar torta buona di fiore di fambuco . ; 
E TAD.i li fiori {granandoli, elauandolî 

ws politamente,e di quell i fuoiramicelli . 


con effi incorporetai molto bene tutta fa 


materia, che è ftritta nel Ca itolo da fare 
sompolicio 3 mà nota bene, che quefta tale 


rompofitione pofta con li fiori vuol effer 


x » 


più ftretta, e fpeffa , e quelto vuoleffer; per= 

cheli fiori fi vengono bene à compartire, e 

che fiano tanto di fotto, quanto inmezo, e 

di fopra, e per tutto egualmente. | | 
___ Perfartorta de capriole di vite. i 
*TOgli quelli caprioli, che fà levite, eda+ 

FR ragli vn bollo battendoli ,€ piftan CA 
sù Mole 


904 Epularioz che infegna 
molto ben col coltello. Similmentefi fa cotî 
lerofe, &-haurai di buoncaffio frefco, & 
vynatettadi Vitella bencaleffata., battendo. 
infieme:ogni:cofa bene , e fe più ti piace in 
luogo della tetta potrai.vfare del diftrutto ; | 
ò buttiro, mettendoui del gengeuero,e della 
canella, e delzuccaro à baftanza , e metterai 
queftatale.compofitione inla padella; pos 
nendoui vnacrofta.di fotto, & vna di fopra; 
è quando farà preffo cotta ; forarai la crofta. 
 difoprainmolti luoghi; quafi pertutto; e 
fornita, che fatà.di cuoceregli metterai di 
fopra del zuccaro; e de l’acqua rofata in 
buonaquantitàtanto, chebafti.. © sit 
«0 PerfartortadeCerefemoffe. |< |». 
- FAbbi le cerefe-delle più roffe, chetu 
1 troverai, e cauane fuora le offa, ema» 
cinali molto bene nelmortaro , & habbi 
dellerofe battute ben col coltello, con vn 
poco de caffio frefco , -&vn poco de caflio 
wecchio, piftamoltobene ; aggiungendoni 
delle fpecie; cioè della canella, gengeuero, € 
poco pepe, e;del zuccaro, mefcolarai bene 
tutte ‘quefte :cofe infieme , ‘aggiungendoui 
etiamdio; 0ua fecondo la quantità, che vor+ 
zai fare con vna croftadi fotto le metteraî 
à:cuocere à bell’agio nella padella; e quan: 
do farà cotta gli metterai fopra del zuccaro 
gl'acquatofata +, in) st eni 

Perfartortagraffa col Rifo.  \<Y 

T Aua il rifo è nettalobene, efallocuo- 
le, cere nel latte, ò in buonbrodograffo 

tanto,che fia ben cottose poi lo cauarai fuo-. 
ge; tea” di 


f « ‘4 -Cacinare ata 9” Ù 
tafopravatagliero, laffarallo fugare; e poi 
Pigliarai vn poco di buon caffio frefco, pito 
molto bene giungendoni oua, fecondo (raso 


Quantità del zuccaro, e dé l'acqua rofata,& 


ancora’ piacendo vi potrai mettere vin: poco 


di latte, e mefcolato bene ogni cofa.infieme 
lo metterai ben à cuocere in Îa padella,offer» 
uando inquell’ordine, e modo detto di fo- 
pra nel Capitolo della torta bianca. E nota ? 
cae quefta richiede, & vuole minore quanti. 
tà di caflio,, che lealtre foprafcritte, 


o Perfartorta di Faro . Lago 
Etta molto bene il farro 3 e. fallo cuo- 
| cere inbuon brodo. rafo, € poi ca- 

nalo fuora fimile come é detto del rifoye pi- 
Slierai vna libra di buon caffio fref co, e me- 
za «libra di buono caffio vecchio facendo pi- 
ftarel’ynè l’altro grattare come fi coltuma 
di fare, & haurai vna ventrefca di porco, ò 
vna tetta di vitella ben cottatanto, che fia 
quafi disfatta, e ben battuta con il coltello, 
ziungendoui di buone fpecie » edelzuccaro 
i tepiace, &oua fecondo la grandezza, che 
vorrai fare , econvn poco di zaffi ranno . È 
mefcolate tutte. quefte cofe infieme folo 
con la crofta di fotto, il metterai à cuoce- 
‘einlapadella; e quandoti pare, .che fia 
preffo cotta habbi delle lafagne com’ è detto 
di fopra nel Capitolo de lezucche. 
. 0. Perfare torta de Miglio . ! 
LT Abbi del miglio pifto bene.,.e fia ben 
A 4 Dianco,e netto, e fallo cuocerin buon 


È a “dat 


os Epulario, che infegh® 
latte dicapra, ò de vacca,e fà che 91 ficuocia 
ftretto , e che fia ben cotta , e piglia vn poca 
di fiore di farina e due bianchi di cua fe- 
condo la grandezza » che voi fare è diftem=! 
prali infieme con la detta farina, eà chi non, 
piacelfe l’ qua poi diftemperare con latte la 
farina fopradetta, e diftemperata, la materia 
con lo detto miglio, e menandolo molto 
bene col cocchiaro, ancora lo lafciera ibol= 
tire vn pochetto aggiungendoui buon zuc-, 
caro menandolo di nuouo, e mefcolando. 
molto bene poi, che haurai quefta talcom- 


pofitione fopra wn grande tagliero diftent= 
‘“dendola, & allargandola come farefti il pie- 
no d’vnatorta è lalfala raffreddare , e quan- 
do la vorrai tagliare in tauola farai fette 
grande, ò picciole come ti piace. Nota, e 
frigele nella padella con buon diftrutto vol 
tandola alcuna volta, e cuoceralla tanto che 
fia vn poco colorita di fotto, edi fopra, e 
cauandola è pezzo è pezzo gli metterai in 
piatello buttandogli di fopra del zuccaro , € 
de l’acqua rofata . Similmente puoi far in 
tempo Quadragefimale mettendo il latte 
‘de mandole in loco de l’altro latte fopra= 
‘detto, € frigendo in oglio . sutra 
Per far torte de carne giouene di Vitello 3 | 

È d de Capretto, omero Capone . 4 

i pren di quella carne , che fi vogliaj 


?° cheti piace delle foprafcritte ; facend 0 


Ja prima leffare, e che habbia della magra, € 
della graffa. E cauato fuora ORRFEARO la 
Caio | i ale 


PS, OTRATOA i 9 
‘ batteraî bene col coltello, poi la pi{{ftai 
(ssa iImortato,. € piglierai del caflio fre- 
n poco del buo NI 


e i Ut 
«de ); Ò, pi 
gra; Du gen euero; {pt 
Pepes: &wnpo 
3 rgrallo,. che fia giallod 
affarai conciare come di fopra 
Spiga per bal vai ù 


10b1 di O. si izzoni \ vo ‘poco 
ale Tati; e fivembrati nquarti. facendo, de 
“ogniquarto due, Ò tre pezzi, habbi ‘delle 
î ‘Mandole ben pifte, eroffo d’oua s del Zaffa- 
‘ranno , e de buon brodo graffo con vn puoco 
| cir facendo prima afciugare la det- 
afta à modo di quella de ’aftelli, e fà 
fponde ftiano dritte ;. & impile mol- 
le difarina, mettendogli fopra il fuo 
‘Coperchio di Pafta , e laffarai cuocere tanto 
cheti pare, che ftia dritto poitaglia il.co- 
perchio ; y etiranefutora-la farina; e metterai 
ui E den- 


98 Epularios. che infeenà 
Sn gli detti pezzoli dela carne 


andola, ad ordine,come fifa vn, le 
di fopra gli metterai del brodo , e detl' 
fi che Centa ben del 


f altre cofè foprafi 


È padella come anno È 
ta aaa dan, Per fa 


; acqua: & lub EA gip 
de capretti fcorticati . 
‘ne fpecialmente nel 


; pe gi 

ne nell "acqua fredi eli 

“in ici aceto; e dona 
: ta ol iù adagio, che vi ; 

Aggiung eridoui con elle à à bollire 


gliato poni se della; grana pat: idi t. 
ti folamente, e quando | i piedi 1 ti pareranni 
 cotti.;e caualifuora,; e fà, ch'el brod 
za:efli, bolla ancora vr poco: «+ Poi habbi 
parecchiato dieci bianchi d’owa frefche,pi 

‘o mancofeconido la quantità, che voi 
res offernando tutto l’ordine in colate,c 
rire, e far ogn’altra cofa come fi dirà 
fo:to nel Capitolo , de la gellatina carne; & 
di liabbi apparecchiato li tuoi piatelli con ca 
iI po- si 


i O ai 


ig i a Cunindreti — ccogi 
poni, è Polaftri, d altri, che vogli mettere 
La gelatina,fopra gli metterai quella tale de- 
cottione politamente apparecchiata  repo- 
‘ Nendoi piatti in locofrefco; perche l’habbi 
a prendere, e gelate meglio, € poi gelata, 
molto bene per fare varijcolori , tagliarai 
fuora vn buon pezzo, oueto vh quarto di 
quel gelo,ch'è nel piatto mettendolo al fuo= 
co in vna pignata netta tanto; che ritorni in i 
brodo ; e piglierai vn poco di zaffaranno lo. 


4 


‘potrai far gialloà tuo modo , e quando farà 
ben raffredato, porrai lo detto brodo al loco 
{uo medefimo nel piatello;. ouero altra cofa 
proportionata à quella materia; mà guarda 
be che non fia caldo quando iltimetti, 
“€ racconciato quefto politamente s ancora . 
notarai, che come farà ben prefo, e conge- 

ito cauta vn' altro quatto facendolo rofcio 
‘con corniali in fimil modo che é; detto del 
giallo. Nota fitcceffiue tu pigliarai l’altro 


to bianco per farlo vedere è tuo modo, 
lauerai della foglia del grano, ottero orzo, 
"Quando in hetba, de frefco petrofillo mol- 
tobenpifto; e ben perfettamente macinato 


‘bene infieme farai colate if quella medefi- 


‘ma forma, comeé detto di fopta delli altri 
‘due colori. Ancota niotàrai : fimilmente po- 
fare pauonazzo l’altro quatto bianco 

afote ; ouer gnifferocotto fotto la 
rafia o befle, € poi motidarai -deftra- 
mente con il coltello quella parte di fopra ; 
la quale hà ilcolore pauonazzo ;s equello 
metterài in fondo del facco , delqual IDR 
ag i pi a 


too  EFpulario, cheinfezna 
Ja decottione della gelatina, e tante volte ti. 
tirando, gli butarai fopra quello brodo bià- 
coybene rifcaldato , che habbia molto bene 
‘ prefoil detto colore, hauendo fimilmente 
fatto, & offeruato quefto modo in tutti gli 
‘altri colori fopradetti.. Nota ancora racon. 
cierai, etiandio,quefto vItimo al fuo luoco ; 
come gli altri colori. E fe più colori volefl/ 
| fare, ftà intuo libero arbitrio, che in quefti 
| maniera ne potrai fare quanti te piace. | | 
—_— Derfare gelatina degambarelli; che hi 
MES RR DARA VER E AA 


myiglia li 


chi gambarelli col fcorzo, e fagl 
I° Mareà molle ne l’acetto ; e poi piglia di 
quelle cole ve luprais i i ia a 
0 Perfare n altra bella gellatina. ». 
#quOgli quaranta piedi de cattroni , e fcor- 
<A ticali, ecacciane fora l’offa, e ponil 
‘detti piedi à molle in acqua frefca,per fpatic 


& 


to con buona, e perfetta diligentia, e comi 
faranno mezi cotti toglie vn buono quatti 
de. perfettiffimo Peuere integro, e fane at 
corta vn quarto de Peuere longo , ancora Wi 
quarto de gratia paradifi, ancora von’ altri 
quarto de canella perfettiffima integra, an 
cora mezo quutodi fpignareo, e garofi 

i DI; 


fronti «la Cuocinarei <» ori 
Ni, e pifta molto bene tutte quefte cofe grof 
| famente, che fiano rotte, e non troppo pifte, © 
| emettile à bollire con li detti piedi nomi- 
| nati di fopra » e laffale bollire tanto, che fia 
i ben confumata laterza parte, e quando li 
| piedi fono perfettamente cotti cauali fora, 
eritorna ilbrodoal foco, e come iacomin- 
| cia à bollire, poni dentro dieci bianchi. de 
|. ua battuti tanto, che fia fchi umato;e dagli 
iva volta con lo cocchiaro, e fubito pallarai 
| molto bene il brodo per vnfacchetto de la- 
i na due , ò tre volte infieme con tutta quella 
i mefcolanza, chefia bene colata, lafciando 

| itarcosi continuamente fermo la fopradetta 
mefcolanza nel facchetto, e quanto più vol- ì 
itescosì tanto farà più netta, e più bel la, e ben 
ftilata, e poi habbi apparecchiato la carne 
del Polaftro, ò de Capon, ò de Capretto; ò 
‘bono Vitello, e che fia perfettamente cota, 
iquantoti farà bifogno fia tolta, eleuata la 
«pele galante, della carne, e ben bianca netta, 
je polita, e ponila à fciugaretrà dui panni. 
bianchi. e poi ponila ne”piatelli, e poi vi 
poni fopra. il detto brado, e poi poni gli pia» 
telliin loco frefco, e laffala gelare. 


Amico Per fare gellatina di pefcei cib. 
ì Len de l’acqua, e del vino, e de la- 
(3° cetto,e perche più conferui, e durigli 
Metterai poca acqua , e imolta fpeciaria, vt 


fupra; e perche fappi qual pefce è migliore,e 

piu fuftantiofo da far brodo per gellatinati 

dico la Tenca, e 1Luzzo,e quanto DISHA i 
SERE 3 graf= 


| 
| 


— Epulario, che infe eend Si 
».grofli tanto fono migliori. E 
he. quefti. itali pefci non voleno.et=. ‘| 
niati, mà. folamente aperti, &vo= 
leno efler ben. frefchi.;  cocendoli bene 
adaggio in vn poco. de brodo tanto, che. 
folamente fiano. ‘coperti , € quefto. perche. 
il brodo prenda più fiutantia, e quandote - 
pare, che fia il petceben cotto caualo fo- 
ra). e fcorticalo tutto; e mettilo da parte, 
mà la fua. «pelle rimetterai ancora à bollire . 
nelbrodo per vn.pezzo;. e quando te pate- . 
rà, che habbia bollito. à baftanza colarai : 
molto ben el detto brodo ofléruando tutto. 
l'ordine, e modo defcritto nel. Capitolo 
della gelatina di carne; così in farla gial-. 
la; e bella come inogni altra cofa. Ricor-. 
dandoti, che quefta gelatina vuol hauere , 
e fentire de fpecie. Nota, che tu potrai in 
quefto. tale brodo mettere in gelatina de 
bea marini cotti da parte, e feparati. Et.. 
ogni laltra tagrone di pefcea, che Li: Linate Spr 


Per fare gelatina invn canefiro, sii 

gi: uu emnellagabbia. up à 

" J Abbi la decottione bella ; e Lee appa= | 
AF1 recchiata, & habbi vncaneftro nuo- 
uo; Ò gabbia nuoua, e conciali dentro ordi-.. 
| natamente caponi; ò polaftri; ò ‘altra carne ni 
‘che vuoi mettere in:gelatina come farelti in, 

vn piatello. Et habbi vnaltro vafo capace i 
ben netto daue poffa intrare il detto cane- 
ftro, e metti dentro, buttando di fopra la; 
perfetta decottione remettendolo Lo! loco , 
te- | 


| 


va Cucinare i» © 103 


frefco è prendere, e gelare. E quando è be= i 


ne gelata habbi vn coltello fcaldato vn po- 


tandolo politamente con ‘qualche pano 


a te. Nota in tempo Quadragefimale po- 


reno viui, efarà bello. © © 


«__— Cafo,& Ouaseconfiore ©» ©» 
Ta Tano SA di Sambucco . a e; 


in qualche altra forma, che ti piace met- 


co, menalo intorno al detto ‘caneftro per 
ciuuarlo fuora facilmente dequelvafo, net- 


_JAbbi di buon caffio frefco; & vin po- 
‘4 co de caffio vecchiobono, e fà che 
fiano molto ben pifti s e con effi metterai” 
‘va puoco di fiore di farina, e bianco de, 
ua, fecondo la quantità, chevorrai fa-: 


bianco; ò inaltro modo il caneftro tutto à: 
torno. Et così potrai portare la gelatina 
imquefto caneftro,, ò gabbia douete piace. 


de 


trai fare à quefti medefimi modi mettendo- 
gli dentro il pefce intiero; e fano, che pa=. 


* Capitolo Settimo. Per fare frittele de 5 14 


Rea 


re, & vn pocodelatte, ‘erdel zuccato af: 
fai, emacinate molto bene tutte quefte co- 
fe infieme canale del mortaro » Ve aggiun- 
gerai fiore di fambucco'à baftanza fecon-. 
do, chete parerà alla tua deferittione, eli 
detti fiori non vogliono effer ne: pifti, ne 
rotti, facendo la detta compofitione non 
troppo chiara ; cioè liquida, accioche pof= 
î fare le frittele, ‘onde con ‘mano, cuero 


tendolo è frigere in bono diftrutto, ò but- 


tiro, ò inbonooleo; e calde mandale in 


tauola. uo 
E 4 Per 


I 
;D 


10% E; destra 9 che cafegna 
Per " Fritrele di hudiice de oma + _ Pa 
frittele di farina ; s escaffio frefeo. 
O Sferuarai l'ordine; e modo; delerintal 
nel Capitolo precedente. Eccetto, che | 
in quelle frittele non hai à mettere latte, ne | 
fiote di fambucco. .. bui 
Pa fare frittele di soma 30 > di Latte: | 
‘uu ognagliato.. Mi 
piste da giuncata ,ecome l’hai tagli: a | 
mettila nella ftamegna tanto ,,che ne fia 
bene vfcito quel fiore,ò acqua, che fà la det- 
ta giuncata;e fatto quefto pigliarai quel fio- 
‘rerimafo nella ftamegna , econ vn poco di 
fiore di farina, se bianco de oua fecondo la 
quantità, che voi fare con lo Zuccaro, e de. 
l’acqua rofata mefcolarai quefte cofe molto | 
bene infieme, e quefta tal compofitione non . 
vuol effer troppo ftretta facendo quefte , 
frittele co'tcocchiaro à poco à poco grande, 
ò piccole come ti piace, faralle frigere in. 
buon diftrutto , ò buttiro, e che fia Den fta=; i 
gionate è iva 
Per Fara yione pa sie faluiaz © si; | 
s frondi idilattron. nta N 
T Jglia vn poco di fiore di farina, e i 
(E° perelaconoua,e Zuccaro; & vn poco. 
de Canella, Pepe, e Zaffaranno, perche fia) 
gialla. Et habbi de le frode di faluta intiere,,, 
& à vnaà vna la intengerai, ò inuoltarai in. d 
quefta tale compofitione frigendola nel di+. 
ftrutto,ò in buon oglio,fimilmente fare frit- , 


tele de fronde di lauro. Et fi fuffe intempo. 
qua- 


cauane dr pete queno duro din: ezo 0 pi 
‘molto bene infieme , e limetteraiva poco di 
leuito , ‘& vn poco di fior di HR ceh e Te fi ua 
gerai i ran oleo. Nota le . 


0 nel Capi 
Re frttele sn 
abi ia Ar, 


ata, ecoivn ‘poco I oi ni 
di Hera ftamegna, » &rhabbiil petto 
(o) cotto leffo bene, e piftalo feparato: 
e mandole . Item vn poco de fiore de ti-: 
uo, ò tre bianchi d'otta;più;ò manco, 
fecondo la q lantità, che voi fa re, & vin po- 
co vat he ia, “mete dirt tutte quefte cofè 
 quefte frittelle in qual for- 
/ uni ‘glifri; erat adagio in buon 
Iburtiro, e fà che non fiano 


- Per frigere Ca iftioi in detettons thai 
acaflio, che non fia troppo vecchio; 
(0,5) 0 infalato, e e tagliato in fettelli- 
ne à bocconi. quadri,ò come ti piace,& hab=' 
di padeletto fatto è: tal ‘meftiero in sù lo 


fondo metterai yn poco de buttiro, oner.dixi 
Lig fiat 


106 _Epul griozi: ile infegna 
ftrutto frelco. DI parsigolo: à "fealdare fopra. 
«brafia, e dentro gli metterai le dette fet-.. 
te p che fia fattote=.. 
doni 


Do del? ZUCCAre anella., € i 
to intauola, che fi vuole mangiarlo. dop-, 
po. palto caldo. TATE fn vo ds i | 
. Nota. CROERE acconciare in altro modo: 


ndolo pri araftendo, al tiocoA 
fette lelp pane tanto». che da ogni latto. | 
{i cominci aroftire, mettendo le dette fette . 
per ordine in vna padella da torta, € «fopra: 
quello ponerai altre fette di caffio vn poco. 

più fottile, che quelle. del pane. Ye fopra. 

la padella metterai il fuo coperchio, fatto, 

caldotanto; che ’1 detto caffio fi cominci à, 
ftringere, dà fquagliares. efattoquefto gli, 
buttarai di lora delzuccaro con canella; e 
a Ri at TERRI I DE SR GEA “ pa ma È ti “i 


AA 


‘€ ciro Va Da far, fitti 
(O ima 3a) di s 


Sc ‘come te piace , & vn poco di ja | 

dii farina mefcolate quefte cofe infieme. E 

nota, chetale ta tt vuole effer ap= | 
SV | pae 


i 


} coli ini De 
LATIEAE 


| parecchiata la | 

ne vengano frittele più (pugnofe, e la mate. 
| tina li giungerai zuccagio aflai ) facendoli in' 
| tramente, e frigerale imbuon olio. tea 


p' 


—_ —_. Perfarfrittelecon berbe amare. | © 
‘TL_J Abbi del fiore di farina, & vn puoco. 
. dilewito, e diftemprarai con le her 
de eminute, e de l’vua paffa se quefta 
tale compofitione non vuol effertroppo tes 
“nera, poi fà le frittel itte ) eli 


metterai 


€ 


nette, aggiungendoui die fichi fecchis &vn. 


00) Epularioz 3 A sg 
aggiungendoui vn poco d'acqua rofàta, &. 
habbi glifichiaperti; €. brugiati dalcanto | 
di fotto, cioè dal fiore; &. mpiralli molto 
bene di quefta comp lì frigendole. = 


adagio in buon oglic ) ir ok cori 
Zuccaro dilopra:. i 

- Per fare, fristele di perte? i ERO > 

NA? alellare il pefce; e pifta Soda fa 

‘ della polpa più bianca ; & hauerai. delle 

UR ben pifte, e paffale per la fta negna: 

ben ftrette ; & vn poco di fiore di farina con. 

Cason e Coat; se E cole caibanpe 

is poi 

efrig pele. 


în iodio ona VR RARI Oo E 
Per fare friztele ‘in rta di: Her Lie 
V di Onda le mandole, ‘e falle bianche, & 
L habbi della pola di buon. Pefce, e pi 
Tala molto ben i ieme con le mandole ag- 
giungeudoui ancora è piftare de l "Vua Paffa. 
con vn poco di Zuccato . Item vn poco de. 
Petrofillo;di Mazarana battuta minuta con. 
bone fpecie,'e Zaffaranno , & hauer appa-. 
recchiata vna pafta fottile , è modo de quel. 
la, chefe fanno le lafagne concluden * lo 
li gando. in la detta pafta pezzi maggiori, SA 
minori cometi. piace da \ varie qualità,e ma- 
niere, come ti piacerà , e con quefte infari= 


narai la detta Pafta col. fuo pien, e quelle. 


frittele«fi. vogliono frigere in oglio. Nota, 
ancoraifi poffonococere così fciùte. Nella, 
Padella 5. immiadodi vna torta, | e cotti PRI 


semuuno poforie sui uit it sapiiten i, 
p "Pa È 


La 


0° È 


de cr 


Ape?” Cucinare siii 197, 
-! Perfare Sa in altro modo in forma. per 
ctr efce o 
T) Tha dellé Mandole è diftemperale con 
&  acquarofata;e Zuccaro,& habbi della 
farina diffemperata conacqua commune;. e 
‘ conZuccaro aflai, e mefcolato ogni. cola 
vinfieme farai le frittele., & informale ini, 
quella forma de Pefce foprafcritte . Nota.; 
che quefte debbe efler alciute i inlaPadella , 
rome latotta:. «. 
ver fare frittele in altro modo informa © 
diraffioli.. 
Pe vna enon fimile alla fopra- 
{critta de Mandole, de farina > deZuc- 
vini , econ efla farai o: frittele. ASSI 
Per farne vm altra è fin militudine 
IEEE - de fritsele... i cito 
I} Abbi delle Mandole nette, ò or Pi- 
L «gnuoli, de le noce, ò di ‘quale fia,faraî 
di ‘piftare con vn poco de Vua Paffa, è 
i fich i fecchi, e mettendoui del latt 
© defigatelli gli faranno boni «del e 
‘trofillo, e Mazorana battuta bene. con va 
poco de bone fpecie ,, e quefta. “compofit itione 
ta ‘gial la. conto zaffiranno; » poifà le fri it= 
tea e frigele in buono oglio. 
— Penfure frittele de Rifoin modo de 
Kat | paffelle picciole.. d; 
WC Da cigreti 11 rifo molto bene, e pefta vi 
«® poco de Mandole, e pallaralfe.ben ftret- 
pe con vn, Lucane di AAA io BEE fa pane 


e de Pefce, 


n de 


ictictitmt 


116°  Epulario, che sa 
& vn poco de farina de amido, e fà quefte 
frittele in forma de paltelleti 4 rigendole. 
in buon oglio . 
‘Per fare frittele piene di vento, eo: 


@uero con vn Bidciileto la ALe ai i 


dola in buonoglio, e guarda, che nonte. 
ne veniffe buttà in neffun luoco , & è quefto 
modo fi gonfiano le frittele, ‘che pito 
‘piene, e faranno vode, > e metteli ga 
del miele iL i 
| Perfarfrittele i inva alnandà SERIA 
DA vna compofitione in quel iii e 
L forma, che fi dice di fopra nel Capito- 
lo di farne frittele della giuncata. Et habbi' 
del fenocchio quando fiorito , e fi tu vole 
Jaffa tutta accioche » aliàs metteli del fenoc- 
chio infieme ; e fe altramenteti piace; 3. poi 
trai parare tutte. quelle fenocchiere, > Ora. 
micelle, à vno; à yno , è à doi come ti pia-. 
ces etingendo,. & voltando molto bene i 
fenocchio ne la predetta compofit itione , li. 
frigerai i inbuon oleo. sa 
:__. Perfrigere Peftinache + + 
N Ettale moltobene , e catia fora quel. 
IN duro c'hanno ii mezo , le farai aleffa- 
re, ecotte, che faranno Hi infarinarai mol- | i 
to bene, e poi frigeralle in buon oleo. 


4° 


Si 


sil 
aa Ò 


a Cucinare. =. rit 


.. Capitolo Nono. Per. cuocere ona 
Uan Cam ornie modo 


pi PI6] ER: PA ei 4CR RI o SMI e pi Ù x ca; o; 
__ Primaperfare vna buona frittata. 


per f 


buon buttiro, perche fia più graffa . E nota, 
che per farla buona non vuol effer voltata » 


y 


fEttiin la padella de l'oleoye fà che fia. 


trefche, facendoli cocere adagio, e frigendo». 
TA ha. PNE a &. s e 


@ 


113. Epulario, cheinfezna at 
fe, e butta continuamente con la paletta de 
quell’oleo, che fi frige fopra l’oua, e come 
fono prefe, e fate bianche di fopra, fono 
cotti, enon fe ne vogliono cocertroppo . .. | 

> Perfare oa fperdutein acqua. | 
‘TA’, che l’acqua fia calda, e rompeli den-. 
1 tro leouafrefchiffime, e prefe, che fa-. 
ranno cauale fora de l’acqua, che fiano tene- 
relli, mettendoli di fopra del Zuccaro affai 
con acquarofata” e de le fpecie dolce, &vn. 
poco de figo de melaranze , ouer agrefto . 
Nota fe più ti piacefle > laffa le cofe fopra_s 
dette gli metterai fopra di buon cafcio:grat=. 


| Perfare ona fperdute in latte, 0. |. 
de in Ding e a 


«Imilmente farai come è. detto, eccetto >. 


x) che non gli fi conuiene mettere di fopra. 
delcafcio . A IOTRREI AREE RL II ee O 


‘Per fare owa piene 0 


I 


MISI dara@adizzone i: IEDI 
pitane quelli d’oua foprafcritti frigendoli in 
oleo molto adagio. Nota per farli di fopra. 
-il fuo fapore conueniente . Prenderai alcuni . 
diquelliroffi d’oua ; che fono rimafi , con - 
vn poco de V ua Paffa,e piftate infieme mol- 
tobene , gli diftemperarai con vn poco de, 
‘agrefto ,ò vincotto, cioè fapa li paffarai per. 
Ja ftamegna, e giungendoui vn poco di Zuc- 
caro, vn poco di garofani, e di canella affai : 
facendo bollire vn pochetto quefto tale fa- . 

;ere, e quando le dette oua vorrai mandate - 
à tauola: buttali di fopra quefto fapore. © 
—_. Percuocere ona fopra lagraticola. 

pDAtti dui, ò tre oua frefche molto bene; e 
4) fà fcaldare vna Padella voda tanto; che 
fia ben calda, e buttarai dentro quefte qua» 
battute, laffandole andar per tutta la Padel= 
Jaà modo di frittata, e ben fottile come via. 
Carta, equandote parerà bencotta , tagliala . 
in quattro quarti è che venga quadri à mo- 
do d’vno quadretto, e quella metterai fopra 
la gratticola rompendo dentro tante ona; 
frefche, quantote pare, che poffino capire: > 
di fopra dandoli il fuoco di fotto, e di foprà . 
temperatamente à modo d’vna torta fopra- 
giungeui del Zuccaro, Canella, e quandote 
pare , che le detteoua fiano prefe le mande- 
rai intauola , leuandole de la graticola così 
come ftanno in quello fuo quadretto. ©.’ è 
(o, Percuocereona nel fpedo. 
(Calda molto bene il {pedone, e ficca l’oue. 
i dentro per longo , ò per trauerfo come. 
le piace, e falle volta al fuoco à modo de, 


114!  Epwlario, che infegna 
aroftos e quando te parene cotte cavales 
fuora, e mandaleintauola. 
‘Perfarona nella padella. | |< | °° 
MER de ‘buon buttiro nella padella; 
ò thegame, e laffa fcaldare vn poco, 
 &-habbi ‘apparecchiati gli roffi de } on2 
frefche feparate dal-biarco, fi più ti piace, se 
| metteli à cuocete mettendoli del zuccaro ne 
dela canella afai, e dalli il fuoco} come è. 
va torta temperatamenté,; che non fiano 
troppo cotte, poi gli metterai di fopra vn 
p0O di melaranze » Ò-di acqua rofata . 
Per cuocere ona frefehe ; nella: 
cenere calda: 321185 dI 
Ftti le qua frefche nella cenere calda 3° 
MI voltandole fpeffo con diligenza», si 
che da ogni parte fentano il caldo del fuoco 
vgualmente. E quando fudano Di gal 3° 
gie p ‘che fono cotte. 
Per ti ona tuffate 3 alias lefre con 
‘la frorza. —— ci 
'Etti le oua frefche in ‘acqua ce: Hi 
M: e falle bollire per fpatio de ici 
nofter, e poco più, e cauala dal fuoco. | 
| Perfarevna fritella al mode Fio |» 
Je -- renitino, alias auoltati. | — —. 
‘[_JAbbi le ona frefche ; e rompi ileàvno à 
“A vnoin la padella,che l’oglio fia caldif-- 

- fimo, e fubito , che gli metterai ne ia ’oglio li’ 
ftringerai infieme con la paletta, ò col coc- 
chiaro facendole tonde quanto più fia poffi- 

bile, & voltale fpeffo cocendole in modo , 
che di fuora fiano alquanto-colorite; e de 


den- 


« diCucinare.. * ‘164 
dentro fiano dure, ne troppo cotte , mà 
piu prefto morbide, etenere.. a fil 
___ Perfare oa fperduteinlabrafia. 
)Iglia, le otra intiere, egettalene labra- 
A fia viua, e calda, e dagli sùconvn. 
iirlone tanto; che lerompe , e lalfale cuoce-.. 
te. E quandote pareranno cotte , cauale fo- 

ta, emettegli di fopra vn poco d’ aceto; €; 
‘petrofillo.. ., è a 


Sh 


i... Perfare oa friftellate. (ri Net, 
RArai d’onaaffrittellate è modo Fioren- 
F tino, come le diffe di fopra, poigli. 
pone di fopra il zuccaro,,. e de le fpecie dol- 
ce, con vn pochetto de fale advno; advno 
ligherai queft oua nella detta pafta è mo-. 
do, che farefti rauioletti; e falli frigere 4. 
ch'è migliore, e leffate comete piace . Si= 
milmente poi conciare le dette oua in fari. 
a de paftelli, mettendoui con effo le cofe. 


last 


» 


fopradette , e giungendo vn pochetto d’a-. 
telto fi te piace, cuocendo gli detti paftel=. 


i à modo d’vnatorta; ouero frigendoli ... 
Ma che non fiano troppo cotti, perch’è di. 
tal natura l’ouo, che. quanto più fi cuoce,» 
tanto fi fà più duro, e diuenta peggiore. 


n ì ni î: 


Perfared:firutto di porco... °° 
)Iglia fongia di porco; ouero-lardo fre- 
I° {co,etaglialaà modo d’vna caftagna,e. 
mettegli del falealfai, poi pifta molto bene, 
edaffalo tare wn dì così, dapoi ponilo, al. 
iuoco in vn caldaro. Si farà cento libre, 
netti dieci, ouero dodeci boccali d’acqua, . 
* daffalo. bollire adagiotanto,. sog fia beni, 

TRI qua- 


136 Kpiiarili s che infegna. È 
fquagliato. E dapoi cola quefto diftrutto | 
per la ftamegna, poi piglia pian piano di fo- 
pra, accioche tu non cogli de l’acqua, e po- 
«nilo in vn vafo tento; e tieni il detto vafo in. 
logo frefco , & in quefto modo durerà. | 
quefto diftrutto vn anno è più pi BALI) 

. —. «Afaredel’acqua vino. 
Iglia lVua lambrufa matura, e falla | 
Teccare al Sole, e poi fanne poluere fot- 
tile, e quefta metterai ne l’acqua, & hauerà 
colore, e fapore di Vino, e fe quella lam-| 
«brufca farà bianca ouero vermi iglia s hauerà 
quel colore de lambrufca, e fà che fia di 
quella sche nafce dalle fiepi da fina pofta». 
©. Perfare del'vino bianco dolce . Dry 
% “Ogli delle melle. bone, e dolce fecon- 
A do la quantità di vino, e e piftale bene; . 
e metti li dentro tanto mele, che fia per la i 
mittà de le mela, e poi fcola molto bene.in-. 
fieme l’vno con | ‘altro , e poi le metterai nel | 
vino, cioè è nella botte, emetcola fortemente. i 
infieme, e quefto fi fà meglio'alli vini novi | 
che bogliono infieme nelle botte, cuero fà 
bollire quefte cofe.invn paialo netto con» 
bip vino nouo, € poi metti nella bots; Ì 


sAfar palo da 4 Rol? grati. RI RR le: | j 


me via; i aftee ‘pre dela ; Le 

uanto, Che bafta, e doi roffi d’ OUa; € can 

{cola infieme : e confetta al fuoco in vno pi- 

Cis; ) , e da è mangiare alli Roffignoli. 
A far 


+ 


(0 = Cucinare) | 117 

i La La Minto HR ap e wie: 

«ll fare compofta de piponi; owero meloni . 
PRima gli Piponi vogliono efler purgati 
A nell'aceto, enon con lacqua,e vogliono. 
| ftar nell’aceto vn inefè, Ò più , & vuol effer 
| mutato l’aceto fe fà bifogno , e poi mettegli 
., nel miele come le Zucche, e farà fatto. 


A fare compoffa de fichi cordialiffime .. 

pRima preparate gli fichi, che tu vuo? 
. 4° confettarein vato netto , poi fà ‘bolli- 
. Fetlmiele, e fchiumalo bene, poi così cal- 


| dobuttali fopra gli fichi, e laffalo ftare den- 
 trotanto; chefia freddo, e così farai quat- 
.. tro, ò cinque.volte,poi l'vItima volta piglia 
.1l miele nouo, e falto bolliretanto, “che fia 
| ‘bencotto; e poi vi metti dentro gengeuero , 
anella ,. garofani,, e fpecie fine, e poi met-. 
4 fichi in lo albarello doue vuoi, che ftia- 
in conferua y e notta, che tutte le fpecie 
vogliono efler {poluerizate, e dapoi, mette 
‘ gli ficchi fattià folaro nell’albarello, e di 
| mano, in mano metti sù lo miele , nel qua- 


. le fono prima incorporate le fopra: tte» 
| fpecie, e così hauerai compofta fatta di 
dg > Afare acetoforte seprePo: ; 


xOgli libra vna di piletto pito yemetti- 
; 1 " 


£ loinquattro fomedivino, efà così. 
Togli il fodetto piletto, e fallo bollire in 
quattro boccali d'aceto, forte, e così bol= 
| lente lo metterai nel detto botticello, & in 


dodeci dì farà buono. i // 0° siva 
ee At 


‘due di buttiro;. acqua, &vng 
‘ 2zaffaranno, per la commune; q 


138 Epulario, che infegna — 
Afarela paffa comune per ogni fort tds, 
uu divna,y 0di due fpoglie. 

(prim piglia di farina bianca tibia vna , 3 
e meza, etorli due di oua, & oncie 
n goccio di 


| 
s 
| 


vorrai intutta perfettione; gli aggi 
oncie due di zuccaro, & oncie due "ac= 
qua rofata; e così la impaftarai, e farai le 


‘tue fpoglie, ò àvn modo, dall'altro fe- 


condo; che-tu vorrai fpendere, e quando 


“Je torte da due fpogli ie fararino meze cotte 4 


‘per’bellezza li potrai dare la rofella con vi 
‘torlo d’ouo, & vn poco di zaffaranno; ‘ 

‘acqua rofata;, che. farà bel vedere il 
quelle, che faranno d’vna fpoglia sn, pi- 
| oh la metà delle fopradet 


e) Afar Torte alla Todefta .. 34 , ù 
TO Iglierai pomi dolci fino à Sedici sò 


& vinti fecondola groffezza, che faranno; 


‘e le mondarai, poi l le tagliarai in fette. hone- 


dd 


“'‘dibuttiro frefco, gli potrai fopra la fua fpe 
‘glia, con oncie quattro di zuccaro , & on 
'’’meza di canella fopfa ; e poi li deftende 


* ftamente grandi, se ele porrai in 

‘Tibra meza di zuccato ; libra. ‘mez. 
“tiro frefco, el” acqua tanto, che fi 
‘cotti, ebendolci; gli cauarai fiori conde- 


vafo con 
‘di but- 
ro quali 


ftrezza , fiche non rompi le fette ,e feruarai 
in vn vafo; poi onta la tiella con oncie dug 


‘fopra le fette delle pome tanto quanto tie rl 
Ja fpoglia, e fopra dette fette portai onci 
Quato di zuccaro grattato Pi-<@ oncia di Zi 
AG ] 


fs 


gf 


 porrai fopra oncie quattro di zuccaro . - 


10h ni of 1 E ARS O “ATO 
)Iglia puine quattro frefche, e lattaroli 


. Quattro frefthi , e libre due di formag- 
e libre vna di zuccaro, 


otto chiare di ua, e mezo bicchiero di lat- 
te, libre vna, e meza di buttiro frefco, & in- 
porpora bene ogni cofa infieme, e palla per 
tel modo fopradetto:, accrefcendo robba 
t l'altra fpoglia, e ne porraivna fopra 
Ltiella , onta, conla metà del battuto fo- 
“pradetto, &e vn'altra fpoglia, e.glidarà 
ynabuona calda col telto, epoi Eli porrai 
foprailrefto delbattuto, e l'altra fpoglia 
fino oncie quattro di buttiro frefco fopra, 
e la portai à cuocere, e quando farà quali 
«cotta, gli porrai fopra oncie quattro di zuc- 
ro, e poi la finirai di cuocere, 


Nug& 


n quefto Mc 


LIBRO PRIMO. 


( sE Dare bra PSV qua 
"carne fi debbia sare, «Aroffo 
e quale Alefo. . «‘Cartez 
>,  Acuocere Capponi, Pauoni. 
ì Fagiani, © altri Volatili 


Carte 4 | 

Per. bauer. ogni e Carne bll 
i FIG En 
 Perfare ogni bello i ie TRE MARATA O ; cars 
| Perfare buona Peuerata 0 cané 
Per far brodo di lardiero di carne Salati 
ca. ti Dito: car] 
Per farciuiero de faluaticina SOL. 
| Perfar Paftelli fecchi di Carne di Ceruio , È) 
Capriolo . | cAr:9 
Perfar paftello di carne di Vitello $ è Capom 

0 0 qualunque altra carne + “car. IC 


| TAVOL. rsî 
Parfe andato vi una sint . ‘carto 
‘per far n paftello delle creffe de galli, e de 

| polli, etefficolise fgatellidignelli. ©. TI 


per fare paftelli Lai Bi ton eftifoni 0 
Dt arl cit di: varati TI 
E. Wire paffelli darti: ; COLA 
li er Yarvna Croftata de “Pipioni s’Polaffri, 
(I A Capretti . tc. i 

per far Joffritto-di alveres» o-diPizzoni , © 

i Si : of *% 

per fare vno Miraus Catellano . ea 
per fare ‘Panoni tac con tutte le fue-pen- 
ne + | Cc 14 


per cuocere vn Capretto con aglia arofto. c. 16 
‘“per cuocere “vm Capretto: ‘allo ‘modo Senza 


vdglio . c. IG 
‘per cuocer vna Porchetta . :c.16 
Rpericnocer Polaftri erofto.» “17 


*perdcuocer Beccafichi quando Pon grofff e: 17 
sy per dmocere gli Tordi aroffo >: Fare il fiso fa- 


| pore . UIAI 
per cindcere farne verofto al modo: catellizo 
7 NO è + ARI TAI 8 


\perifare polpere ‘de: vemnede Vella: <c18- 
\perfar brafiole decume deVitelto. © “evtg 
I per ‘farrmortadelle de carne ut Vitello, »onero 


“d'altra carne‘gionane Sa MRA.I9 
perfar tomafcelli . MM LNE,30 
er far buoni C erueladi de Petto; di vide Diretta 
Zgiouanè, cioe nellitbudelli. ‘LIO 
Ù DR, lar bitone Salticie. n RAT EC: CPSI 
E si, cuocere VIA refta de Vitello ; | Bo- 
} Mi db hi dA A ZI 


EF 4 cHo= 


ae RT 0 TE 


122 4: TAVO LA 
A cuocere vin cernello di baselto » ‘osero di 


Porco... c. 28 
Per fare vna panzetta di Vitella.. ” + 22 
«Aconoftere gli Perfutti buoni. ‘c-2%) 
Aerieonofcere le bisone ti; ummate, &° cuocere I 
le lingue . ap e- 28 I 
per fare polaftri ale : 231 
perfar polpete 4 ro +23 
per cuocere va Pi ni . Pipa offo aleffà. O e I 
arofto . ao Dl 


CZIBRO. SECONDO. 
Per far ogni ‘Sorte di vinanda . 


T prima per fare bianco mangiare de Ca- 
poni, e C “prio (a farne dodeci me- 
neftre . c.25 


er fare dodeci mnenefire di bianco mangiare 
al modocatelano. 1 c.26 
per fare meneffra di bianco ma ngiare al nea 
catelano . c. 27 
per cuocer ben'il rifo con brodo di carne, ouer 
- dicaponi. nen 
perifar meneftra di carne magra. "€. 28 
perfar menefire di Trippe . c.29 


«perfare dieci menefre de farro con brodo di. 
carne, odi Capone, 6 di Lepre s onero di 


Palumbe . “€+29. 
| perfare meneftredi Rape. «°-° cc. 30: 
per fare meneftre di Zucche . "0 s6300 


3 
po fare menefira gialla di dodeci pe Ù 
Ire. 


per fare na meneftra de Verginfe. n° Ha 


e 


da Sim Mi 


spera FAVOLA: 123° 


Perfur dieci meneftre de Rantoli in tempo di 
i carne .  car.3ZI 


perf” far meneftre di rana s è come fi) fan- 


i C. 32° 
| per vd meneffre di fune frefehe con brodo di 

carne, ouero fenza . 6-32 
perfar cuocere il cibi con la carne fa- 
1 Talib di c.33 
perfar meneftre di Miglio, con brodo de C arne, 
Miro Polle. c.33 
per far dodeci meneffre di feme di capana cOn 


la carne. -. c. 33 
per far meneffre di Sernola s e come fi cuo- 

ce. £-34 
per far meneftre dipangrattato.. ©» c. 34 
per ‘far meneffre di Roffelli . ‘0034 
per far meneftre di Radice di petrofi Uo: n C#3%- 
per far meneftre di finocchi . ‘035. 
per far meneftre di pome Codogne. - | (c. 35 


per far meneftre di Bietole . €35 
Per cuocere carabazze, cioe Zucche ali Ca 
« tellana . c 36 
«A far brodetto confumato de -C aper ouer 

Fagiani, 6 Starne, 0 Caprioli; ouero Co 


© Zombi faluatichi. | (0 der 36 
der ‘far dieci meneftre de brodetto . 037 
Afar brodetto bianco di dieci lmmiaco -0x37 

i per far Cianciarelle bianche . A VOTERZ 
per far dieci meneftrede Cianciarelle. c. 38 
perfar Cianciarelle verde. >. ‘0.38 
fo. fare Cianciarelle in nc | piccio- 

c:38 
$ dere Macheroni Bomanefebi i; c. 39 


Per. 


CETTE 


124: Tu) Va tue Re 
Per far Macberoni in altromoda. | \ casi 39% 
pernfarfupa dorata. . + 98039 
perfarRapearmates: <. \ .L 6:42 


LIBRO T E RZ. do NI Va 


y ari Pio 
Cucinare Pefce-, Herbette., & altre 
a cele affai al tempo della Quadragefi- 
— cars4i 
Per 7 fer dieci Menefre di bianco een 


Afar cuocer il Rifo la Quadrazeh ma per da, 

ci,meneftre 100. 4% 
Afar ofto sit de Mand alata. 04 
Afar meneftredi feme gi C Alfio ur 43% 


Perfar Bizelli. curi 0 4 
«Afar Bizellifvitti. © 0-43: 
«far otto meneftre di F. anamenatA » 10643; 
«Afrigerla faua nella Padella,. 4% 
«Afar dieci meneftre di buon, brodo di COCOS; 
n roffe: a 3 16» 4% 
00 dA dodeci menefire di Verzufo. C. 


44 
A far dodeci, meneftre di Zanzarelle. 
carte 
Per-fare gip meneftr di fiere di, Lana: 
ga C. 48 
Per far menefte. dî oua. battute; che parea 
«Bizelli . re; 
A far berbette con dasrede mandala» È tei I 


Afar berbe fenza latte». 
Acuocerele-zueche con latte di ro andole Sl 
«altralatte . sr 


Afar zucche fritte... Me REA 41 
e l i Afa- 


TAVOLI A. 125 
Afare meneftre de latuche , che parerà > che’ 
* fiano Zucche vere. cd, 
‘A fare meneftre so Canoli alla Somane- 


 fca. 1.43 
 afcitocer Funghi. © © C49 
+Afare Cefame con pefce . | LO49 


CAPITOLO QVARTO. 


1. Perfarognivagione di Sapore. © ‘ 

& 

‘E T prima di fapore bianco. sar. 49 
&_, Perfare faporeCamellino. c.$0 
Perfar fapore di Paone. © c.50 
«Afar fapore de brugne fecche . Mez 271 € 
«A far della falfa verde . Psi c.SI 
Afar fapore chiamato Perfico . » c.5% 

Afar fapore chiamato fiore di ginefte vivo, 
Afarfapored Vua. » c.52 
«Afar fapore di More. : | c.52 


A far fapore di Cirefe negre ouer roffe. Peas 
A Di Sapore roffo de corgnioli o se bel- 


53 
d dn Sugo de corgnioli per prua per VIn- 


uerno . ATI 3 
 Afar Moffarda . 120%: 93 


A far Moftarda Padonana buona. | c.54 
A. [far Moftarda , che fi polpa pertare in Do 


zi. 

sw o Sapore celefire nel tempo d’ Efo 

c- 54 

Di Ar Peerdta gialle , &G capa le Comoo- 

dA: sà 
F 3 Pa 


136° TA "a TETI 


Perfare agliata buona. 

A far agliata pauonazza al Ltmpade une, "0 
ecevefe . i ela RI 

Pàr fe aureffo toni: ° (+56. 


Per fare agrefto con Fenocchio, © © Masi 56. 
Per fare fapore di Rofcetla. > G// 00° a $6. 


| LIBRO QUINTO, » 


ps Er Cuocere ogni forte di Pefee. pan 5 Dr 


Per cuocere 11 C arpione » 
Per cuore il Sroriane &F faperinche pelo, 


vemizliore . 


pat acconciare la Lutbra i» © sti I 
per cuocer vn Dentale. 4% btu int $9 
percaocer vn Varodo groffaa 59 
peri cconciare Snia sue Corbo gra 
Ù (obi ‘mf RO 
Pe pi vna Orata . nai 'berio) <A 60 / 
‘per cuocere vn Arion EDT A 60) 
per fare (alfa sa de Pampanti E ciel 
per cuocere te e Sfoglie PALE A GI 
per cuocere la Palamità. = — cL'aGI0T 
percuocerle Treglie vv) 06 
per cuocer le Fradine . 70, api SER 
per cuocer Salponi . trita 
per cuocere Guaegio i) 6 
per cnocere £cor (7.7 FARO Tam ke 62 
per cuocere Occhialio | — €63 
percuocereStorchen i!‘ > «00 6.62 
percuocere Morena e "au GO 
per cuocere Macarellg. © vi 3:23 
per cuocere Cenali » +62 


ul ANT I ae NS e 


bt 


I ya. RI 
"isti te dj DI A ra. den 


plat Mania 


quocere Pefce Cane. 
gr cuocere A) sp là eu, 


ex cuocere Oftreghe 
‘ Per cuogere Lampogne s Di. 
pers cuocere Lacce + 
| percuocere Cappe. .. . 
Per cuocere Merluzza =. 
per cuocere Luzzo. > 
per cuocere Barbi . 
cuocere Temolo . 
cuocere Coraizo è : 
fer uocere gli Gambatio 
pia Gambari pieni. 
per cnocere Leone di Mare. 


per cuocere Langufte , 
cuocere Scarde . 
DE: cuocere Carpani . 
per cuocere Salmone è 
per cuocere Lafthe . 


per cuocere Latticini » 
per cuocer Rauaglioni . 


fr Bachie Colalzea » 


per cuocer Tordo Marino . si 


er cuocere Gambarelli un prg 


3% 


sat 1-4 E 


Ber cuocere Azioni ad pgri tds | 


per Cuocere Polpi . 
Per cuocere Granci 
per cuocere Perfié che; 4 


per cuocere T enche in più m odi. da & 


nr spons Trutte grof]e . 


“ - 


DN To" 
Fa SIG 


NEREO SEI 


123 de; VO L An. RECCO 
Per cuocerela Lampreda. «—;—_°“«—{ ©—_ €71 
Item le potrai cuocer in altro modo, cioè are- 

fto nel fpedo . a 


® 


lampreda aroffo .- *. Sha 


per tuocer calamari groffi, (Sa piecioli . c. 73° 
perfare illuzzo, ouero altro pefte , che fia 
“costo, fanointremodi, lefo fritto, aro- 


dif su e 74 
‘per cuocere buon febinale. «= = = €.75 
‘per fare caniale dona di fiurione è e cocerlo in 
\ fette. c.76 
per carpionare Trutte 4 modo di Carpio- 

ne. tana 
perfar Bottargbe. =. — i ir 4 
per cuocer il bon Tardntello. —’— €73 
per cuocer la Tonina 0 c. 79 
per cuocer l’ Anguilla falata. © | _— €.79 
per cuocer Trutte, © ogn’ altro pefte falato 
.. d’acqua dolce + c.79 
CAPITOLO SESTO. » 


ù | Per far torte nella Quadrazefima dti È, 


P Rima per fare torte de Gambari. Car.i79 


O Perfartortade anguilla. * ’ c.80 
Per fare torta di Datoli , di Mandole, ed'al- 
tre . I na 


per fare torta bianca di Rifo, ©. © c.8% 
perfar torta di Cecere roffle, Oc. ‘€83 
per far torta di pefce , di fegatelli , e latte di 

pefce è | "e 83 


Pa | 


x st £ 
Sgr Vidia | 


Lt 


I 


de e i 
Nota quando fon picciole le lamprede , cioè 


VOLA: 
Per » forta o 1 sr i, 78, 


perfareGadiftione» © * 
puts fare giuncata di mandole di Quadi sf f= 


i ricotadi Quae dan « Î 56 


percontrafarebuttiro. | . RET:%, 
pure oWa ‘contrafatte . Reti 0, 
pior.frare torta, dicalfagne.. 0 0.0. 89; 


CAPITOLO. SETTIMO. | 
* Mobe sare torta nel Lapo di carne» i 
5 Rima per fare vna torta bianed,” e buo- 


dona. . ncar.89 
er vag.torta gialla, Hebr LAL' 9 


er fare una, berbolara del. mefe di Ag 
ni | 0.90 
Mr: torstadi zueche... E9I, 
per fax torte di Rape ) di Pere, dA pome Co- 
è togne. . Lat ol 9A 
f perfare Un migliacciò.. £92 
erfartorta buona di fioredi LEMBNECO c-93 
perfartortadecaprioledi vite, ... 6.93 
perfar torta de Cerefe roffe . 6.94 
fartortagraffacolRifo, | è _...6.94 
e torta di Faro. GIRA  c9Ì 
perfartorta de Miglio, © | c- 95 
nm Far torte UE ionine di Vitello, )) "i 
Oapretto.,, ouero Capone. > 696 
senta torta commune. — »._. {. c £.97 
al torta inbredo, |. { {€97 


#a 


139. (TAVOLA: Hina 
capITOLO ort4vo. 


4 


P E; fare la gellatina d Cate, ,0 IDE 3 


più colori in‘vn piatello. È “c. 58. 
Perfaregellatina de gambarelli ; s che pare- | 
“ranno viui . {TOOK 
perfàre va’ altra bella gellatina . : C+100 | 
per fare gellatina di pefce . c.IOI | 
per fare gellatinain va caneftro ; 6 nella sab- I 


bid ALA c.102 | 
| CAPITOLO NONO. 


p Erfare frittele de Cafio, & Quadi o cOn 


fiore di Sambuico. | —»“»’ ©’ car.103° 
Per 147 fritelle di bianco de ona . Etfarefrit-. 
‘ sele difarina, e Cafciofrefco . c 10. 
per, are fritelle digiuncata , 0 di ua ipa: 
‘gliato. © © Of 
“per fare buone frittele de Salnias s € frondi di. 
lauro , c.IO% 
per fare fritteledi pome. * —c«I0$. 
per) Lil frittele de Mandolecon Oka di galli 
La - C-IO$ 
per nia crà Cafcio în padeletto . RR To$. 
Du 7 
CAPITOLO DECIMO: N 
A far frittele di Quadrazefi ima di fr 
D di fambucco . Car ‘106 
- "Per farfrittele con berbe amare. © c.107 
perfarfrittele de rifo . c. 107. 


Per 


| perfarefrirtele informa dipefte.. | 6.108 
| per fare frittele in altro modo in forma di 


Raffioli . IO: 


e. sù C.10 
\per fare frittele di Rifo in modo de pafic 
"N sha Cc. 109 
perfarefrittele piene di vento, &c. | €. HO 
der far frittele in vn altro modo . c.IIO 
Perfrigere peffinache. dii (de RED 


| CAPITOL OVNDECIMO. 


) Er cuocere ona in ogni modo. Et per fare 
na buonafrittata 000 CUTE 
Vota, &° volendo far, che fofe verde. c. 111 
Perfarin altromodofrirtata conberbe. c.11 r 
(per fare oua frittelate. © 0° CILE 
per fare ona (perdute IN Acqua, 


per fare ona piene . VOI RALIAROO ORE 
per cuocere ona Sopra la graticola . c.113 
per cuocere opa nel fpedo,;. C.113 
per far ona nella padellà. CIIg 
per cuocere ona frefche , nella cenere cal- 
di ri bi Sere TEE 
perfare ona tuffate, aliàs lelfe con la feor- 
RR | pl Lie 
i Per 


sie 


î ia I09 
\perfarne vn° altra è Similitudine de fritte=. 


"> 


FASTRAIA TALO LA: 13I Di Se 
inarene fritto de fi che piene. car. TORpeo 
| perfarefritteledipelte. —_{. - “ c.108 


su ast TAVOLA 
i, "Pe Hindi na MAO, er Favino] 


rta 


e Raelde AMDIDAT Se ISO Vedi iTÀ, 
\° perfare oua Jperdure Inte brafi Mi 
| berifare vua'frittélate. | It 
per fare diftrutto di porco +. 0116 
Afare de l’actuavvino. Tate 
| Perfare del vino bianco dolce. | © e 16 
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